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• AL qUESITO • 



Qual debba essere la cura della pub- 
blica A.UTOKITA' , QUALE l’ OPERA , E L 
INDUSTRIA DEI POSSESSORI PER ACCRESCE- 
RE , DILATARB, E CONSERVARE IL COM- 
. AIERCIO ESTERNO DEI VINI DELLA TOSCANA. 



ARTICOLO XXII. 

Del Vino in genere ; delle Jpecie migliori 
dei V ini Nuftri , e maniere praticate nel farli 
e nel confervarli ì con P Enumerazione di molte 
cautele di vantaggio alle già cojlumate , da po-^ 
ter fi mettere in ufo , acciò fi pojfa perfeiionare 
accreficre , e confervare quefto nofiro prodotto.' 

Chimici forco il nome di Vino , 
quando non fia fatta- particolar 
menzione della fpecie, comprendo- 
no la Birra il Sidro , il Cerafino , 
o fia il ìVi/ner , c T Amarafeo , \ idromele 
Vino fi) , Y umore o fugo delle Uve, e ogn 
A altro 
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altro liquore capace nella fua diftillazio- 
ne di fomminillrare uno fpirito ardente 
o infìammabile chiamato Acquavite ; noi 
però per Vino non altro intendiamo che 
quello ricavato dal frutto delle Viti , o 
iìa dalle Uve . 

Molti fono gli Autori i quali fi tro- 
vano d'accordo nel credere che il Vino 
mantenga la falute, rinvigorifea le per- 
fone languide, guarifea da infinite ma- 
lattìe, ed in molti cali operi maraviglie. 

Lealmente parlando egli è il mi- 
glior clae abbia la Natura, e 

per confeguenza la Medicina . Eftratti , 
Elfenze, Quinr’-dTenze , Sali, Boli, Dro- 
ghe, ed infiniti altri Farmaci nulla fono 
a paragone di quello liquido conferva- 
tore del calore innato, e per confe- 
guenza della Vira ; ma ficcome non vi 
è, nè vi può edere fpecifico al Mondo, 
che fia Univerfale, o Rimedio otti- 
mo per certi mali , che non fia contra- 
rio, o quali veleno per certi altri; così 
accade anche del Vino rifpetto a certi 
individui , ed a certe infermità . 

Può dirfi del Vino quello che di- 
edi di tutti gli altri doni e prodotti del- 
la 



DigilizecJ I 




X 3 )( 

la Natura , che fono buoni , e perniciofi, 
fecondo il buon ufo , o abufo , ch« fe 
ne fa ; onde T Autore del Ricciardetto 
cantò. 

T ra i benefìzi , che ci ha fatti Iddio , 

Non è nuca tl minor quello d-l Vino ; 
Anzi forfè è il migliore al parer mio » 
Che fa f Uomo di mi fero e tapino 
Felice e lieto , e lo colma di brio ; 

Ma non hi fogna poi beverne un tino , 

Nè fempre far col fa fio , e col bicchiere , 
Nè fare in quejlo Mondo altro meftiere . 

Lib. Ih Can. XVlh Stan. 8. 

Ed a quello propolìto quel Convi- 
to, dove mancava il Vino, fu detto da* 
gli Antichi fagacemente Prandium Cani- 
num , perchè i Cani non bevono Vino. 

Omero , Ennio , Virgilio , Orazio , 
Ovidio, e tanti altri celebri Poeti dell* 
Antichità, e fra i Moderni 1’ Ariollo, il 
Tallo, il Sannazzarro , il Forteguerri, il 
Menzini,con tanti altri che troppo pro- 
lilTa recitazione farebbe il nominarli , fo- 
no debitori di quei concetti da noi nelle 
Opere loro tanto ammirati al Vino, il 
quailc c capace di promoverc, e folle- 
A 2 nere 
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nere iii l'-au'.rc ùuo li i ;. colazione, e da 
quello 1\ Olio fr. o clclii circolazione gli 
umori elei corj^o fono allotcigliati , fza- 
nilce li ddV)L‘zzi c la codardia, e ne 
vic.ic la forza, il coraggio, T intrepidez- 
za, e 1’ allegria'. 

Lcii è il vero Oro potabile , 

Che rilanciar /itole in e/ìliu 
Ogni viale hmmcdt abile . 

Egli è / Eletta il Nepcnte , 

. Che ja Jlare il Mondo allegro , 

Dai pen/teri 
l'ofchi e neri 

Sempre /tolto e [empie e [ente . 

Redi. Dit. 

t 

Quelli buoni effetti però non fono ca- 
paci a clfer prodotti da ogni o qualunque 
ipecic di Vino, ma foltanto dai Vini in- 
genui , fpiritofi jcbcn fatti, come fono 
in fpecie i migliori d’ Italia , c fra gli altri 
non pochi della nollra Tofeana , i quali ri- 
guardo alla loro naturalilTima e fempli- 
ciffima fattura , meritano per la richierta 
utilità tutte quante le lodi, e tutti que- 
gli Encomi ^1 Vino dai Poeti flati attri- 
buiti . Di quelli appunto nel prefente Ar- 
tico- 
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‘ticolo , oltre i-jaJ * i. ? •' fi f;cncre, o 

di palìag^io in quelli .N'c'nori;i ne ho al- 
trove parlato, tcruerò individualinente 
a ragionare, c Ja fattura, c le principa- 
li fpecie , o varietà eli elli andrò notan- 
'do , e nella fulHcicnre e miglior forma 
deferì vendo. Contrari o pcrnicif.il ef- 
fetti poi fono anblutimcn'-c prcdocti da 
quei Vini, i quali fono o troppo aufte- 
ri, e grofli, o impuri, e troppo fattu- 
rati, tra i quali francamente fi pollbno 
annoverare per la maggior parte quelli 
che ci fon portati dai lontani Paefi, e da 
noi per luflb più che per fpecifica bontà 
coftumati nelle Odierne menfe , e tra que- 
lli alcuni particolarmente della Francia . 

Alcuni declamano grandemente con- 
tro r ufo del Vino, di fpecie qualunque, 
e follengono per ottima c fina bevanda 
r acqua; ma quelli non hanno fitta ri- 
bellione ad alcuni Popoli, ed a tanti Indi- 
vidui, che vivono, ed hanno vilTuto fa- 
nillimi , e giunti fono eziandìo alla decre- 
pitezza , quantunque appena abbiano alTa- 
porata l’acqua, o altro umore, che dal- 
la natura in qualche maniera dell’ acqua 
partecipi . 

A 3 Altri 
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Altri poi muovono queftione fe per 
la falute fia più convenevole bevere il 
Vinol’Ellate, o fivvero nell’ Inverno . 

I Contadini, ed altri Fatiganti delle Pro- 
vincie Meridionali , occupati nei più pe- 
noli travagli, come c’ informa l’ Enciclo- 
pedìa all’ Articolo Vino , non innacquano 
il Vino in EHate , ma folo in Inverno. 
Quello collume febbene fembri contrario 
alla teorìa Habilita da certuni , ì quali 
pretendono, che l’ addenfamento e inca- 
lorimento delfangue prodotto dai copioli 
fudori, e da una foverchia trafpirazio- 
ne , debba elTer corretto da una bevanda 
refrigerante e innocentilfima, quale è 1* 
acqua ; giova non ollante avvertire che 
la difpolizione più perniciofa del fangue, 
c comune a molti foggetti di tempera- 
mento calorofo, e abitanti in Paell li- 
milmente caldi, e nelle occa (ioni fpecial- 
mente di eccedenti fatiche, è quella d’ 
elTer difpollo alla fermentazione putrida, 
la quale può elTer molto favorita, ed ao 
crefciuta dall’ufo dell’acqua, e grandt- 
mente al contrario allontanata, e cor- 
retta dall’ufo del Vino, come un gran- 
de 
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Aq ' antt fenico , mediante in fpecie i fuoi 
principi fpiritofi ed acidi . j 

1 principi , che concorrono nella for- 
mazione e corpo dei Vini fono i. una 
quantità di Flemma, a. uu Sale tartareo 
acido, 3. cd una particolare fpecie difo- 
fianza oleofa , o fulfurea . Dalla propor- 
zione e combinaci jne di queAi principi 
ne rifulta la qualità dei Vini fra lora 
diverfi ,.fpecialmente per il guAo e fapo- 
re. Il colore ancora dipende da un prin- 
cipio oleofo o fulfureo , non contenuto 
nella polpa ò foAanza dell’ Uva , ma nel- 
la buccia o pellicola , detta dai NoAri 
Fiocine , delle Uve colorite , come fono 
le gialle, le roAe, e le nere, il- qual 
principio nella fermentazione dei Vini 
fi fcioglie e fi efalta , e tanto più i Vi- 
ni fe ne caricano, quanto qucAa fer- 
mentazione è completa , e più che la fo- 
Aanza o polpa dell’ Uva è abbondante di 
fpirito e di un acido fiottile, che fiacca 
ed efalta efie particelle fulfuree colori- 
te, ovvero coloritrici. 

Quei Vini che contengono quantità 
di fpirito infiammabile rifcaldano ed im- 
briacano; quelli che abbondano di parti 
. A 4 tar- 
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.urtarec, acldette, e di flemma, fono 
rihdanti e diuretici , e diflicilmente dan- 
no al capo; quelli poi .che contengono 
gran, quantità di foflanza oleofa o lul- 
, fu rea .come fono tutti i Vini vecchi*, 
hanno un fapore, e odore gagliardo, cd 
eflendo glutinofl , o poco fciolti , e per 
confeguenza meno trafpirabili , fono 
jpiuttoflo aftringenti, fi digeril’cono opaP 
fano difflcilmentc , e difleccano il corpo. 
Nei Vini delle Canarie, di Frontignano, 
e d' Ungheria vi è la foflanza dolce cd 
oleofa combinata con la tartarea acida, in 
modo e quantità che riefeono molto gra- 
diti . Quelli che hanno uno zolfo molto 
fottile o delicato fono molto grati al pala- 
to; quelli poi che hanno il medefimo zol- 
fo più groflb non fono ritrovati: cosi buo- 
ni. Per quefla ragione i Vini d’ Ungheria 
e del Reno, avendo tale zolfo più blan- 
do e fottile di quelli di Francia , diTu- 
ringia , e di Mifnia , fono molto più fani 
e graditi, e per la flefla ragione il.fob 
odore del Vino del Reno vecchio, e di 
perfetta qualità , rianima grandemente le 
.forze, cofa che non fanno, almeno cosà 
fubitamente, gli altri Vini. , 
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La 'ftefla varietà , che incontrafi nell» 
qualita o fpecie dello zolfo, accade an- 
cora a riguardo del principio tartareo ! 

I 'Vini di Provenza contengono gran 
quantità di tartaro groflb, laddove mol- 
ti altri , come quelli del Reno , fono do- 
tati di meno tartaro , e più fottile , cd al- 
tri , come quelli della Mofella , conten- 
gono un tartaro leggermente amaro, on-> 
de fono diflblventi, e diuretici. 

' I Vini d’Ungheria pure, e quelli 
di Borgogna , contengono più fplrito che 
qualunque altro Vino, ma il primo è 
anche più fpiritofo del fecondo ; indi ne 
viene il Vino del Reno, ed in quarto luo- 
'go quello di Franconia . Lo fpirito è cor- 
rettivo della foftanza acida . I Noftri Vi- 
ni migliori , come fra i tanti fono il pu- 
ro Chianti, e il Carmignano^ hanno un 
tartaro molto leggiero, ed aflbttigliato, 

. cd una confiderabile quantità di fpirito 
infiammabile jo etèreo, onde riefcono 
fquifìti , generofì , ed anche moderata- 
mente ufati faluberrimi , e capaci perciò 
di ilare a fronte 4’ ogn’ altro Vino , che 
fi fappia citare . . 

Generalmente le Uve nere fanno Ù 

' Vino 
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Vir.o gagliardo, le rode lo fanno foave, 
c le bianche di mezzana qualità. Quello 
di mezzo tra il grave o gagliardo, ed il 
delicato , è il più adattato e di fano 
ufo per la maggior parte degl’ Uomini, 
perchè non è troppo nutriente, nètrop^ 
po diuretico . Alcuni Scrittori Italiani , non 
già propriamente Tofeani , per volere 
^ indicare un Vino gagliardo e generofo , 
tifano r epiteto di jorte , quali lo fleflb 
che poflente ; ma oggigiorno , partico' 
larmente in Firenze, per Vino forte ,s* 
intende unicamente quello che ha prcr 
fo lo fpunto, o fia che ha cominciato a 
inforzare , vale a dire a inacetire . Accioc- 
ché il commercio dei Vini mantenga il fuo 
credito , ed anche acquifli con utile del 
Paefe accrefeimento , non è folo necef- 
fario , che i Vini abbiano nel primo tem- 
po la ricKIeda bontà , o qualità , ma è 
pure efpediente, che la mantengano per 
del tempo, ed in fpecie non (i guadino 
nei trafporti , e nei lunghi viaggi , e fpe- 
cialmente per mare. 

Il guadarli dei Vini procede pri- 
mieramente dall’ eder fatti di Uve , le 
quali non fono di fpecie originalmente 

ot- 
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ottima, e nonoftante fi vogliono fpac- 
ciare, e vendere per i migliori del 
Paefe ; per -la qual cofa non ellendo 
tali , con manifatture e governi male in- 
tefi, e peggio efeguiti fi trasformano, 
acciocché ottimi comparifcano i e fe rie- 
•fce che tali fembrino in principio, po^ 
co per altro ballano , e peggiori anzi di 
prima diventano, perchè fi fciolgono nei 
loro principi, intorbidano, e li gua- 
Aano. 

Secondariamente , quantunque di 
Uve eccellenti, perchè fatti di troppe fpe- 
eie di Uve , per i principi e per la matu- 
rità diverfe fra di loro , fono Vini che 
giunti a certi tempi, e in certe circollàn- 
ze, folTrono alcune particolari alterazio- 
ni, e fermentazioni nelle parti loro com- 
ponenti, coficchè come i primi lì fciol- 
gono. nei loro principi , e perdono la 
prima loro natura, e qualità. 

Dunque è manifello che il Vino ac-‘ 
ciocché Ha buono e durevole, deve ef- 
fer fatto di Uve originalmente ottime di 
qualità , e particolarmente per il tempo 
di pervenire alla perfetta maturità poco 
dilTimili fra loro , e con la mefcolanza di 

minor 
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minor numeroche fia poflibile di fpecie feti, 
ilbilmente diverl'e riguardo al loro fapore . 

I Vini noftri migliori, che badano 
lungo tempo e che non patifcono quali 
mai nei lunghi trafporti, come fono par- 
ticolarmence il Chianti , il Pomino , e VAf’- 
tìmino, fono come vedremo i più^fem* 
plici per la fattura, ed i meno compo* 
di per le fpecie delle Uve, che concor- 
rono a dar loro* quella .foftanza , e quel- 
lo fpirito che hanno. E parimente mol- 
ti Vini Foredieri , che hanno gran credi- 
to c nome, fono fatti col concorfo di 
poche altre fpecie di Uve fuori di quel- 
le che danno ed edi la dichiarata^ loro 
qualità , o il proprio loro nome , come 
in feguito, dove fi parlerà della qualità 
e fattura di molti di tali Vini , fi avrà 
luogo d’ intendere. . • 

, I. E’ a fufficienza provato, che i 
modi più dolci rendono , ciafchedùno 
fecondo la fpecie propria. Vini più per- 
fetti , e generofi . • 

2. Quanto più la fermentazione fpi- 
ritofa farà perfetta , tanto più edb Vi- 
no acquiderà quella generofltà , della qua- 
le edb modo , o Vinq è capace . < 

3. Si 
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■ J. Si dà nel Vino una fermentazio- 
ne grande , e tumultuaria , la quale fuc- 
cede nel primo tempo, allorché è modo, 
ed una fermentazione fecondaria e mi- 
nore , ma ella pure generatrice di forza, 
cdifpirito, la quale continova nel Vino 
molto tempo dopo che è terminata la 
prima. Quella ancora ha un termine, do- 
po il quale il Vino peggiora , e fi gua- 
da, voltando al putrido, o all’ aceto, fe- 
condo la proporzione de’ fuoi principi , 
o alcalini, o fulfurei , o acidi, di cui a- 
bonda. Le Uve che fono di polpa o fo- 
flanza infipida , producono un Vino, che 
dura alquanto a eflér Vino bevibile, c for- 
fè buono , ma poi fàcilmente imputridifce. 

Quelle , che fono di follanza acida 
producono un Vino foggetto a divenir 
forte , o Aceto . 

Quelle , che fono afpre producono 
un Vino crudo, aullero, ed aflringentc, 
il quale col tempo diventa alcune volte aci- 
do, o Aceto, e altre fi guada , e infradicia . 

Quelle, che fono di una follanza 
muccolà , molto dolce . difficilmente c 
tardamente arrivano al termine della fer- 
mentazione fpiritofa , onde badano mol- 
to. 
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to , e difficilmente voltano tanto all’ aci- 
do, che al putrido. 

I Vini acciocché fi abbiano molto 
coloriti, bifugna acconciarli alla Fran- 
cefe , non volendoli molto lafciare fullc 
Vinaccie, o farli nella maniera che ufia- 
mo noi, perchè come più volte fi è av- 
vertito , tutto il colore fta nelle bucce 
delle Uve. 

Alla Francefe , fi ammollano e fi 
pedano le Uve allorché fi mettono nel 
tino , e fubito che principia il mollo a ca- 
lare dal livello delle Uve, fi mette nel- 
le Botti, e vi fi aggiunge tutto quell’ al- 
tro mollo , che fi cava dalle medefime 
Uve melìe nello ftrettojo , nella prima 
e feconda Uretra, nella quale trovali gran 
folla nza colorita . 

La maniera noflra di far bollire col 
mollo le bucce delle Uve. habifognodi 
molte avvertenze , e correzioni , tra le 
quali di grande importanza è quella di 
non tuffare troppo i rafpi , perchè ciò 
non ferve ad altro , che a rendere i 
Vini acidi , afpri , e foggetti ad attrarre 
cattivi odori , e fapori , ed a prendere 
facilmente nell’ Ellate il fapore di Aceto , 

o quel* 
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o quello detto comunemente di fuoco. 
Regola ottima fra i Noflri è quella 
di non tuffare le Vinacce , o Rafpi, più 
di tre o quattro volte per i due primi 
giorni dacché hanno alzato , o come di- 
celi levato ; chi le tuffa di più , come 
fanno fecondo il noftro Scrittore di Agri- 
coltura Cofimo Trinci, in diverlì luoghi 
del nortro Stato, e particolarmente nelle 
vicinanze di Monte Murlo , peggiorano 
notabilmente i loro Vini per la qualità 
e per la durata , i quali farebbero mi- 
gliori, e fenza quei difetti, ai quali per 
tal cattiva pratica troppo facilmente fo- 
no fottopofti . Neppure è buon metodo 
quello di fgracimolare le Uve, e toglie- 
re tutti i rafpi, fuori del cafo di fare dei 
Vini fcelti , o bianchi , e colati ; perchè nel 
bollire mancando alle Uve il legame, 
ed il foftegno di eflì rafpi , le Uve ca- 
dono a piccole porzioni al fondo dei vali, 
il liquore s* intorbida, e troppo fi dimi- 
nuifce o fi fofpende la neceflaria fermen- 
tazione delle Uve in tal tempo . 

Per determinare la maniera colla 
quale fi poffbno, o fi devono fare iVini 
ottimi appreflb di noi, defcriverò quel- 
la. 
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la che fi tiene nel fare il miglior Chìattr 
ti, la quale.ip^rj tutti gli altri potrà fer- 
vire di efemplare , e di regola ; e .per 
quel più, che fi -dovefle, o ili volefi'c 
variare, o aggiungere , per le circoAan- 
ze dei luoghi , per le fpecie delle Uve , 
per la contrarietà delle ftagioni , e per 
il gufto richicfto di chi gradifle avere im 
Vino determinatamente ed in certe for- 
me diverfo , fi potrà confultare le Re- 
gole e le pratiche nella fatuità di altri Vi- 
ni aficgnate , le quali in più luoghi fi fono 
indicate , ma particolarmente in feguito di 
quello Articolo, e del fuflcguente fi der 
fcriveranno , dando a chi ha in quelli 
arte la debita intelligenza a luogo e tem: 
po il prevalerfene . i r 

Le correzioni , che fi potrebbero fa- 
re ad alcuni Vini ,i quali non fodero del- 
la fpecie; bontà che, fi , gradide , fono 
tante, e fra loro tanto differenti a nor- 
ma dei luoghi, delle fpecie diverfe delle 
Uvè , e della maniera tenuta nel farli , 
che a volere^ adattarle ai cali particola- 
ri, (àrebbero necelfarie delle defcrizioni 
e difcufiioni lunghidìmc, per compren- 
der le quali , non una Memoria come 

que- 
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quella, già d’altronde pur troppo farri- 
ginofa, ma più volumi appena fervìr po- 
trebbero . 1 metodi, e le diligenze, che 
nei ca/I indicati avrò defcritte . potrà n. 
no da ognuno edere adattate , e prati- 
cate fecondo i bifogni , le fltuazioni , e 
le particolari circollanze. 

Canoni per altro inconculli, e da avcrd 
in mente per ogni cafo . fono i fcgucnti . 

1. Più le Uve fono al loro maggior 
punto di maturità , fenza cioè partecipa, 
re di acerbo , o di putrido , più perfet- 
tamente folTriranno quella fpecie di fer- 
mentazione che diceli propriamente vi- 
nofa , e renderanno per confeguenza un 
Vino più generofo e fpiritofo , 

2. ElTendo diverfe le fpecie delle 
Uve , riguardo ai loro fapori , e tempi 
di maturare, e più le une delle altre vol- 
tando all’acido , all’afpro, ai dolce ec. 
certo è che alcune inclineranno a dive- 
nire Acetone altre piuttofto al guado; 
e più facilmente e predo le une delle 
altre entreranno nella fermentazione vi- 
nofa. Quelle fpecie nelle quali i princi- 
pj falini , oleofi, e terredri fi troveran- 
no io una maggior quantità qproporzio- 

B n« , 
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ne , fopfà la parte aquea , fono le più prò* 
prie per la fèrmcntazione fpiritofa. 

j. Nelle Uve, o fia nel morto, e nel 
Vino, fidiftinguono tre fpecie di fermen- 
tazione; ovvero tre gradi di ctTa. La pri- 
ma fi dice propriamente Vinofa , perchè 
ella converte in Vino le foftanze meflè a 
fermentare. La feconda chiamali acida, 
perchè il prodotto è un liquido oVino 
acido , o agro. La terza fi nomina 
da , 0 afcalina , perchè dalle fortanze fot- 
coporte alla fermentazione lì fepara mol- 
to fale alcalino volatile . 

Se nella malìa che fermenta abbon- 
dano i principi acidi, erta fermentazione 
farà acida ^ e non propriamente la fpiri- 
tofa, o vinèfa, e prefto il prodotto fi 
convertirà in Ar-to . In qoetto cafo bi- 
fogna aggiungervi qualche altro corpo 
muccofo, nel quale le parti oleofe e ter- 
rcrtri fieno copiofe . Di quella natura 
mancando altre fpecie di Uve fquifite , 
ben mature e foleggiate, o in altra ma- 
niera appalTìte, è il miele ben depura- 
to, o fpogliàto della cera come fu av- 
vertito Voi. àntcc. pag. 225. 

^ . La fermentazione ùcetofa dilfarifce 

dalla 
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dalla vìwfa ia quanto che nondepofica tar- 
taro, ma anzi ripiglia e ria fl oda al liqui- 
do quel tartaro che fi era formato ante- 
cedentemente , tanto depoiitato nel fondo 
con la feccia , che attaccato alle pareti 
della Botte i in oltre non produce come la 
vinofa fpirito alcuno ardente; ed i Tuoi 
vapori non fono altrimenti in modo al- 
cuno mortiferi, come facilmente Io fo- 
no quelli del Vino. 

Maniera Praticata nel fare P ottimo 
Vino di Chianti» 

I L Territorio del Chianti fi valuta di 
trenta in quaranta miglia, ed i prin- 
cipali luoghi , nei quali fi raccoglie , o fi 
fà il miglior Vino , conofciuto da tutta T 
Europa fotto tal nome , fono Ama , Bro- 
glio , la Camellina , San-Sano , e Caccbiano ; 
ma i Vinidiqueffultimaluogo dadiverfi 
anni in quà , non faprei per qual ragio- 
ne, fono alcpjanto peggiorati, probabil- 
mente per mancanza di diligenze , o per 
qualche diverfa fattura ufata da chi vi 
pofiiede , o prefiede a quelle Pofl'efiìo- 
fli , e alla fattura infieme del Vino di 

B 2 quelle 
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quelle d’attenenza in gran parte della Ca- 
la Sera . 

Le fpecie d’ Uva , delle quali lì fa 
generalmente il Vino nel Cbanti , fono una 
gran parte di Canajolo nero > e qualche 
quantità minore aggiunta di Gioveto, 
di Mammolo, e di Mirzamino o Mar- 
famino , Vi fono , fecondo le Vigne 
che attengono ai diverfi Padronati , an- 
che altre fpecie di Uve, ma nella fattu- 
ra dei Vini migliori entrano folo le no- 
minate, e fono quelle che fanno mira- 
bilmente bene in tal Paefe . 

Il Vino di Chianti è generalmente 
rodo, o di un color di Rubino molto 
pieno ; peraltro faflène anco un poco del 
bianco, e queflo è fatto comunemente 
di Uve dette S. Colombano, e Tribbiano. 

Colte le Uve, e mede nel Tino, 
non fi pigiano con i piedi , ma con for- 
chetti lunghi a rre denti, che arrivano 
poco p ù che alla metà dell’ altezza del- 
le Vinacce, per tre volte al giorno, ed 
anche quattro nel maggior bollore delle 
Uve , vale a dire per i primi tre o quat- 
tro giorni , e poi due fole volte per gior- 
no, fintanto che le Vinacce non modra- 

no 



)( il )( 

no di efler molto calate, la qual cofa 
fuol fuccedere verfo il duodecimo gior- 
no. Dopo tal tempo (i fcguita a lafciar 
bollire le Uve in ripofo circa a venti 
giorni dacché fono Hate melfe nel Tino, 
più o meno poi fecondo la propria for- 
za delle Uve, e fecondo che più frefca 
o più calda è la ilagione , che corre . 

Cavato il Vino dal Tino fi mette 
nelle Botti , le quali in tal Paefc fi co- 
fiumano di tenuta dai 30. ai 40. Barili , e 
fono fatte alcune óiAioro, altre àìCafta- 
gno , ed altre di Qaftogno domeftico , o fia 
annefiato , volgarmente detto Marrone , le 
quali fi filmano fopra tutte le altre le 
migliori. Quelle di Moro fi confiderano 
per le peggiori , perchè fecondo gli fpe- 
rimentati Fattori fucciano più Vino di 
tutte le altre . 

Le Cantine vi fono molto buone, 
alcune cavate in vivofaflTo, e altre fab- 
bricate in volta reale, ehftricate, erot- 
te profonde , e per confeguenza molto 
freiche. 

Imbottato il Vino non fi governa 
in modo alcuno con granella , ma con 
morto, che fi ricava da Uve fceltc, col- 
, B 3 re 
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ce nei mede/ìmi giorni, che fono Hate 
vendemmiate le altre, fgracimolate , e 
nettate da tutti i granelli fradici, agre- 
ed in altra maniera imperfetti, e 
(Ciiute fopra a ftoje, o cannicci, a pro- 
iciugard ed appallìre fino al giorno che 
cavafciie il modo per tal fine . 

Tal modo o governo ricavali uni- 
camente da quella fpccie d’Uva addo- 
mandata Colore dolce , eguale quali al Ca- 
nojolo, e folo da edò diverfaUva per la 
piccolezza del granello : e quedo governo 

10 rende di un bel colore , di faporc mol- 
to grato, e durevole. Quando però fi dia 
la combinazione , che in quell’ anno le 
Uve non acquidino la folita o perfetta 
maturità, vi fi aggiunge a ragione di 
quattro fiafehi per Bjtte di modo ricavato 
dal Ctna'jolo bianco , o dal Tribbiano , per 
dargli grazia: e quedo ancora li prati- 
ca da alcuni per diminuire il colore 
troppo nero, che avedè, generalmente 
non dimato. 

In qualche anno caldidlmo , ed in 
cui le Uve fieno date vendemmiate dra- 
mature , ed il Vino non voglia lafciaré 

11 dolce, prerogativa che non è ap- 

prez- 
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prezzata , o valutata i» quella fpecie di 
Vino , gli fi dà per governo una qualche 
piccola dofe di Abroiiine ben nettato, c 
ripulito dai granelli più acerbi; ipa ge- 
neralmente quella fpecie di governo è 
nel Chianti abon)inata, a djfièrenza di 
qualche altro luogo, che la colluma» 
perchè il Vino ip tal maniera governato 
e più foggetto a patire , e n>ai non per- 
de il raJcbÌQne . 

Il Vino del Chianti, melTo nelle Bot- 
ti , non fi muta mai fino al tempo che 
non fi mette in fiafchi ; bensì fi mutano 
i Vini d’ altri luoghi in Tofcana , qua- 
lora fieno bafil , o molto più deboli del 
Chianti , per torli da un letto che ina- 
cidilce , e fpecialmente quelli governati 
a granella , o fatti di una me/colanza 
troppo grande di Uve, e che per efl'ere 
difoftanza troppo eterogenea , fono mol- 
to foggetti a fermentare . 

A voler che balli fi leva dalle Bot- 
ti per gli 8. di Settembre dell’ Anno fuf- 
feguente, e fi mette in fiafchi : lafcian* 
dolo di più, le Botti che fucciaoo il 
migliore, vengono molto a fnerverJo. Il 
fodirire meno alterazione nei fiafchi , di- 

B 4 pen- 
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pende dal non efler quivi foggetto ad alcu- 
ni accidenti fàcili ad fuccedere al Vino 
tenuto nelle Botti. L’inconveniente prin- 
cipale che accade ad eflfo nelle Botti , pro- 
cede dall’ afpcttare che rpelTo li fa a rienn. 
pìrlc, e dal tenerle perconfeguenza per 
qualche tempo feeme. Allora il fiore del 
Vino , o la fu perfide fchiumofa , la qua- 
le trovali naturalmente fopra tuttta 1’ 
eftenfione fuperiore del Vino, eflendo 
troppo diftela, è foggetta a romperli, 
ovvero li rompe, allorché li riempie la 
Botte, e quella comunica al Vino un cat- 
tivo gullo di foglie fradice di Vite . Nei 
fiafehi , dove tal fuperficie fuperiore è 
pochilTima cofa , cioè tanto grande 
quanto è il lume o calibro del collo del 
fiafeo, o della bottiglia , tale effetto non 
accade , o è infinitamente piccolo , e in- 
fcnlibile . 

Perciò il Vino dopo un tal tempo 
giova metterlo in fiafehi , o bottiglie , 
acciò più licuramente li confervi ; e tan- 
to meglio li conferva , quanto più efil 
fiafehi, o bottiglie, fono di collo più 
llrctto . 

Trovali a dodici miglia difiante da 

Bi'0“ 
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Broglio , ninnato il centro del Chianti , un 
luogo detto Monte-Gonzi , dove li fa pu- 
re un Vino bianco, e nero eccellente, 
e di fomma grazia . Il bianco ù dice co- 
munemente Malvasìa, e di quella dilTe 
il Redi ^nel Aio Ditirambo. 

Han giudizio , e non fin gonzi 
Quei Tofcani Bevitori , 

Che tracannano gli umori 
Della vaga, e della bionda,' 

Che di gioja i cuori inonda 
Malvagia di Monte-Gonzi . 

Le Uve nere poi di tal luogo prò* 
ducono un Vino , come li è detto , 
fquifito, e di molta grazia , ma meno 
poflentc del perfetto Chianti, e perciò 
dagli Homachi delicati più di quello lì 
aggradifce . Qualche Padronato , che ha 
delle Vigne zAma, e a Monte-Gonzi, fa 
portare le Uve di quell’ ultimo luogo in 
Ama, e di tutte inlieme là un Vino, 
che realmente per generofità , per fpiri- 
to , e grazia, da alcuni intendenti lì dice 
non poterli fentire il migliore, e che Ha 
fuperìore di gran lunga a molti che ne 
vengono a noi da altri Paeli del primo 
credito . 
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Alcuni Padronati , e Venditori di 
Vini, ftendono il Territorio del Chianti a 
molto più di quello , che (i è fopra accen- 
nato , comprendendovi il Pian di Cajcia, 
ed il Pian di Scò , ma quelli Territori 
oltre al non edere in modo alcuno atte- 
nenti ai vero Chianti, producono Vini 
molto diverli, e non durevoli, e vi fi 
fanno anco in maniera diverfa ; ficcome 
differente è pure refpofizione di quelli 
luoghi , e varia T unione delle Uve impie- 
gate in tal fattura di Vini. 

11 Vino di Chianti infiafeato bada 
facilmente tre o quattro Anni , e qualo- 
ra lia perfetto, e fatto nelle forme fud- 
dette regge ai lunghi viaggi, canto per 
terra , come per mare , accomodato così 
in fiaichi ben turati , ed in 01T$ . 

Prima del 17 io* fi collumava man- 
darlo fuori , fpecialmente in Inghilterra , 
in Botti , ma accadde che in cotello Anno 
le commifiioni date da tal parte furono 
graodiflime, e molti per fete di guada- 
gno , e per non difdire alle richiefie , ta- 
gliarono il Vino di Chianti con Vini d’ 
altri luoghi, e molto nella bontà inferio- 
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ri , e ciò produtTe non poco dlfcredico 
e danno a tal Commercio . 

Da cale Anno 1710. in poi fu prefa 
la rifoluzione di non lo fpedire altri- 
menti in Batti , ma bensì in fìafchi , 
perchè la Botte non fi può facilmente 
alTaggiare, e perchè di Aia natura Aic- 
cia una parte del Vino . e reftaca così 
fcema , guada e rende inferiore il rima- 
nente , la qual cofa è di molto danno ; lad- 
dove i Aalchi poflbno più facilmente com- 
partire un faggio del Vino appartenente 
alla data commilTione , mantengono il 
Vino fenza diminuzione alcuna , o ri* 
fchio di dare ad elTo cattivo odore , o 
fapore , come in fpecie è quello di See- 
c», o di di Muffa, di rihtlito, e 

di Cercone ; è facilmente ancora li pof* 
fono condizionare , come A coduma per 
difefa maggiore del Vino; e potendo!! 

? |uelli per Acurezza ed autenticità del Vino 
jpedico comodamente Agilla re: cofe tutte 
difficili a poterli efeguire , ovvero a poterA 
ottenere mandandolo in Botti . Si dee 
Analmente anco conAderare che il Vi- 
no quanto più e dividi in mafle o va- 
A minori, tanto più facile e il confer- 

var- 
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vario, e quanto più e unico molto infìe* 
me più c foggetco a fermentare , a pren-. 
der dei viz) , ed a guallarfì . Sono queAe 
«fperienze coftancemence fatte dai più e- 
fperci Facitori dei Vini, e fono effetti 
avvertiti dai Filici, per le ragioni e per 
gli fperimenci ad effi pur noci . 

Il Chianti è Clima, dove nell’ Inver- 
no vi è molto freddo , perciò vi fi coftu- 
ma potare le Viti in Febbrajo, va- 
le a dire paffati i gran freddi , i quali 
pregiudicherebbero molto alle Vici po- 
tate e ferite avan i . Generalmente nei 
luoghi caldi è meglio potarle in Novem- 
bre , e lafciar loro il tempo che fi af- 
fodino nel luogo potato o ferito avanci 
che principino a gemere; perchè ge- 
mendo quando devono cominciare a but- 
tar gli occhi , e produr frutto , r ella no 
fprovvifie di fugo, e molto indebolite. 
Nel Trattato della Cultura delle Vici 
pubblicato dalla Società Economica di 
Berna in due Tomi a Iverdon il 1768. 
fi parla molto del noftro Vino di Chian- 
ti, e fua fattura, ma quegli Autori fo- 
no Arti ingannati, ed avanzano più co- 
fe aliene adatto dal vero. 

A pag. 
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A pag. 75. Tom. I. vi fi dice „ che 
in Chianti Tarte di governare il Vino 
era ignota avanti della prima guerra 
tra r Inghilterra e la Francia ; che a-* 
vanti di quello tempo fi gettava folo 
in ciafcuna Botte due o tre manciate 
di granelli d’ Uva fgracimolata , ed ap- 
paflita al Sole, e che quefi’ attenzione 
veniva riguardata come fulHciente a nu- 
trire il Vino , ed a fervire intiera- 
mente per quello che chiamali Go- 
verno. Non vi erano in quel tempo 
che gli Olii, i quali ufalTero di me- 
fcolare con alcuni Vini deboli del Pae- 
fe una porzione di Vino gagliardo , e 
di chiarire i Vini bianchi per mezzo 
della colla di pefce , della chiara d’ Uo- 
vo , ed anche con della calcina . e cofe fi- 
lmili ; e mettevano ancora dell’ allume 
nei loro Vini rolli per confervarli lun- 
gamente , e per eccitare della fete nei 
Bevitori ; ma in tal tempo un Mer- 
cante di Bordò fi portò nel Chianti, do- 
ve i Vini avevano naturalmente un bel- 
lillimo color rolTo di rubino , ed un fa- 
pore aggradevole . e propofe che facef- 
iero il Vino di fapore più robullo, e di 
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colore più carico o cupo , come poteva 
piacere al palato degr loglelì, con i 
quali eflb Mercante aveva commercio , 
ed infegnò ad edi il primo a governare 
i loro Vini rodi con T Aho/ime » o da 
coir Uva delle Viti falvatiche , la quale 
mefculata col Vino del Chianti gli die* 
de del corpo > ed un colore molto ca- 
rico : e gl' Ingled avendolo trovato del 
loro guito , ne diedero d’ alljra in poi 
grandillime commidìoni . 

yi fi dice pure che qued’ idcdb 
Mercante infegnò fare in tal Faefe le 
Butti, che avanti vi fi facevano molto 
rozze e cattive. Quelle novità ( vi fi 
feguita a dire ) le quali ebbero tutto 
il favorevole effetto , incoraggirono que- 
gli Abitanti , i quali vedendo che i loro 
Vini erano molto ricercati , s’ ingegna- 
rono d’ accrelcere le loro Vigne , ed a 
piantarle in molti luoghi ancora d’ infe- 
lice ficuazione , come ancora di coltiva- 
re in quantità tra le altre Viti F Abrofti- 
nf , Uva prefa da edi a eder vendenv 
miata, e meda a bollire nel Tino eoa 
le altre. 

Quedo ebbe un ottima riefciti fino 

al 
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al iCo-j. , nel quale Anno la Vendennmia 
eflendo data cattiva e fcarfa, e dall' altro 
canto le commiirioni avute dall’ Inghil- 
terra grandiilime , diedero luogo a quel- 
gli del Chianti per corrifpondere alle 
richiede di mefcolare con i loro Vini , che 
in queir anno erano dati anche inferio- 
ri, molte alte fpecie di Vini deboli e 
cattivai del Paefe ; ond’è ch’arrivati in 
Inghilterra , come arrivar dovevano i 
V’ini di coded’ Anno, molto inferiori del 
folito, o realmente cattivi, il commer- 
cio del Vino del Chianti , da codcdo tem- 
po in poi, redò fcrcditato , nè più mai 
ha riprefo il credito primiero . 

Vi (ifoggiunge ancora a pag. yS.chc 
nel Chianti ìa maniera di fare il Vino con 
la mefcolanza di molt’ Abrofiine non è 
cangiata , e che da edà fpecie d’Uva fi 
dee ripetere quel corpo o colore che 
ha, e quel brufco per il quale fi fa 
molto aggradevole al godo di alcuni , e 
particolarmente degl’ Inglefi . 

Ma , a dir vero , pochidimo è i’ Abrù- 
ftittf, che fi trova nel Chianti, e quel 
poco non è mai mefcolato colle altre Uve 
nel Tino, nè tampoco ufato per gover- 
no 
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no di quel Vino in altra maniera, ma 
quando fe ne trovi qualche vitigno, 
quello è rilafciato dai Padroni ai 0)n- 
tadini , che fe ne fervano per governare il 
loro Acquerello. Bensì molto è coltivato 
r Abrofiine nel Piano di Cafcìa , e nel Pian 
di Scò nel Valdarno fuperiore, e con 
elTo li governano quei Vini, i quali han- 
no realmente gran corpo , fono polTen- 
ti , ed hanno quel fapor brufco , che 
può piacere ad alcuni viziofi e gran Be- 
vitori di Vino; ma tali Vini fono mol- 
to diverll, e non polTono dare in modo 
alcuno a fronte con quelli del Chianti . 

I fuddetti lì bevono nel Paefe, e 
non durano lungamente . Falfo è pure 
che in Chianti fi governi , o fi governaf- 
fe con le granella (f Uva mefle nella Bot- 
te , perchè fi governano le Botti con mo- 
llo , come abbiamo fopra veduto, e que- 
(lo da tempo immemorabile. 

Non ho documento da confutare l’ 
llloria data intorno al Mercante di Bor- 
dò . ma dalle falfità rilevate fi può fa- 
cilmente prefumere, che tutto il rac- 
conto fia chimerico, e da qualcuno in- 
tieramente per invidia inventato. 
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11 Commercio del Vino del Chian- 
ti , c di altri dei noflri , per molti an- 
ni ancora dopo il 1700, nonché fino 
al idoy. come fi pretende nell’ addotto 
documento , mantenevafi in credito c vi- 
gore , e fc dopo, particolarmente da 50. 
anni in qua, è diminuito, accaduto è non 
per variazione alcuna fucccfla nella fat- 
tura del Vino in tal Pae(e, ma per 
alcune frodi dei Mercanti fpedizionieri , 
e di feconda mano , o per il gufto va. 
riato di alcune Nazioni, che lolite era- 
no avanti a richiederlo o commetterlo , 
e per avere prevalfo^a fronte di eflb il 
gufto e credito di qualche altro Vino 
di moda , e più delicato , come in fpe- 
eie è quello di Borgogna . 

Finalmente che le Botti del Chian- 
ti fieno fiate migliorate verfo il 1600. 
o fatte in loggia diverfa da quella che 
poteft'ero aver avuta anteriormente, non 
v! è nel Paefe tradizione alcuna o ricor- 
do, che ce lo pofla far credere; ma le 
Botti , che vi fi coftumano fono come 
.tutte le altre 'Botti della Tofcana , la co- 
rruzione e forma delle quali è antichif- 
fima, e, da tempo immemorabile fiata* 
i ’v ' G ' fcm- 
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fempre la , alla riferva del 
me di cerchiarle di ferro , invece di (et- 
Virlì dei cerchj di Cavagne, il qual co- 
ilume fi è modernamente più che in an- 
fko introdotto , e dilatato , 

Quanto fopra ho efpofto intorno 
alla fattura del Vino nel Chianti è dell’ 
ultima ingenuità, e fuperiore ad ogni 
eccezione e dubbiezza , del Vino intendo 
^en fatto di quefla fpecie , quale è quello , 
«he li fe a Broglio, zìh CMjìellitia, e Amo, 
che regge delh fteflà forza e bontà per 
più anni, e refifle ai lunghi viaggi ^ del 
quale diffe il noflro Redi. 

Del buon Chianti il Vin decrepito 
Maeflofo imperio/o 
Mi palpeggia dentro il care, 

E fie /caccia fenza Jlrepito 
Ogni affanno e ogni dolore m 

Manietra di fate il Vino in Monte PuMano . 

L e ottime Uve, delle quali fi fa tal 
ir Vino dèlia fpècie roffa » alnwno il 
migliòre , fono il Mammolo, il Vajano, 
e il Pignaoh, ivi detto volgarmente 

Pr«- 



' 






X 35 X 

Frugnuolo* Alcuni però» che non Tama* 
no molto dolce vi aggii^ngono alquanto 
d’ Aibrojìine , ivi volgarmente detto Am- 
hrufco . Per fare poi il bianco fanno ufo 
dell’Uva chiamata Greco, Brutanico gen- 
tile, Vernaccia, Malvagia, e l’Uva ivi 
detta Cotogna . Il Territorio di Monte 
Pulciano , che produce il Vino migliore 
lì ftende dalla òtta per la parte di Le- 
vante da due in tre miglia dall’ una alP al- 
tra banda di tal direzione , territorio tut- 
to lituaco in coda ; e dopo la detta ellen- 
iione di tre miglia in circa per lunghezza 
principiano le Viti grofle , e mandate fa- 
gli alberi, che producono Vini più or- 
dinar) . Dall’ ìdtra parte pure della Città 
a Ponente per due o tre miglia trovanti 
V^ne , ma quelle producono Vini infe- 
riori alle prime. 

• I Padronati , che raccolgono e fan- 
no io Monte Pulciano l’ ottintio Vino fo- 
no i PP. del Carmine • gli AgolUniani, i 
Domenicani, i Gefuiti, i Serviti, il Se- 
minario, il Vefcovo, la Cala Ricci, la Cafa 
Bracci, due CafeTarugi.'tre Cafe Con- 
tucci , tre Monafterj di Monache , l’ Ope- 
la di S. Biagio, due Cafc Cagnoni , due 
C 1 Cafe 
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Cafe Pucci, e diverfi altri Partlcolafi, e 
nc faranno ragguagliatamente , di queAo 
almeno che li può dir l’ottimo, chilo, 
chi 15., chi 20., c fino in 30. Barili 
per ciafcuno. 

Ufano potare le Viti a Novembre 
o nella Luna di Gennajo e Marzo , e in 
tempi chiari , acciocché la potatura fi 
àfeiughi bene al Sole. Le Viti a Vigna 
fono tenute molto bade , foftenute tutte 
con canne , potate a, foli 3. occhi, ripu- 
lite nel Giugno da tutti i capi e tralci 
fuperflui, e la terra è loro riveduta in- 
torno, acciò muojano tutte le erbe, fie- 
no ripiene ed appianate le crepature dei 
terreno, e le Viti reftino rincalzate. 

Il fuolo o terreno della corta di 
Monte Pulciano è per la maggior parte 
Tufo,Q terra fciolta arenofa , e faflbfa. 

Tanto il Vino roflb , che il bianco 
lo fanno con empire , per efempio , tre bi- 
gonce d’ Uva fcelta , due delle quali 1’ 
ammaccano, c con la terza bigoncia non 
ammaccata riempiono le due bigonce 
ammaccate, e ne formano la foma. Nel 
Tino poi pongono tante di quertefome, 
finché il Tino refti pieno . 

Il 
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Il Vino bianco fi pcfia il terzo gior- 
no, e fi cava tutto .indi fi ftcnde tuttala 
Vinaccia in detto Tino , e gli fi reftitui- 
fce fopra tutto il fuo mollo : e in feì 
Lune rutta la Vinaccia fale, e cuoprc 
il liquido, il quale dopo 12. o 20. 
giorni s’imbotta; e tramutato a Marzo, 
a Maggio, e nell’Equinozio elllvo, du- 
ra due u tre anni fenza patire. 

Il Vino roflb fi fa in principio co- 
me il bianco, vale a dire fi empie il Tino 
di Uva rofia o nera , nel modo medefimo , 
e nella lleflà maniera tenuto fino al ter- 
zo giorno. Se il Tino è comodamente 
grande vi entra in codefto giorno a pi- 
giare le Uve un Uomo nudo , e Io fieflb fi 
fa il giorno quinto , ed il fctcimo ; nel de- 
cimo poi vi entrano a peftarele Uve due 
perfone ; dopo di che l’ imbottano : ma 
i più accorti non fanno peftare le Uve 
nel decimo giorno da due perfone, co- 
me fi è detto, ma bensì fi contentano 
di quattro pigiature e ammofiature fatte 
da una perfona fola , e fette un giorno 
sì e r altro nò cominciando dal giorno 
terzo, come fi è detto; onde l’ultima 
torna nel giorno decimo. La troppa pi- 
C 3 già- 
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glatura , qualora vi fia deli’ Uva alquanto 
acerba viene facilmente a, compartirgli 
Vafpro. 

Il Vino rolTo naturale , e fatto nelt 
la fuddetta maniera , prende un color di 
rubino, c dura ordinariamente io. e iz. 
anni. Quando il Vino patifee è fegno 
non efler naturale, ma artificiato. Qua- 
lora flavi ufato artifizio maliziofo, il 
che fi fa da alcuni per venderlo prefio, 
licuramente non regge , e lì guafta , di- 
venendo agro , forte , e putrido, fecondo 
r artifizio maliziofo , col quale è fatto , 

Alcuni , quali fon quelli che vo- 
gliono fare il loro Vino robufio, molto 
colorito e infìeme odorofo , per venderlo 
prefio , fanno cuocere otto o dieci fome 
di mofto ricavato dall' Abroftine , il quale è 
molto nero , e cosi lo mettono nella Botte 
con il Vino, che cavano dal Tino, e 
nel cuocerlo vi mettono anche delle Pe- 
re Cotogne tritate. Effe Pere Cotogne 
non producono Vino, ma comunicano 
ad eflb fapore e odore non difgradc- 
vole . 

I più accorti però mettano 1’ Abro-' 
fiine crudo nel Tinoi ed anco prefo ua 

Ba- 



)( 39 )( 

Barile dello AelTo Vino cavato dalla fu- 
perfide del Tino lo mettono nella Calda* 
ja a bollire con detto Ahofliae , e quan- 
do è mezzo cotto fanno un’ apertura nel- 
la Vinaccia del Tino, e vi pongono det- 
to Vino bollente.' poi con una forca 
lunga lo rimefcolano al pofiàbìle con il 
refio, ed allora quefio Vino, invece di 
cfl'ere di colordi rubino , è piuttofio nero, 
ed ha forza di bollire per più di venti, 
o ventiquattro giorni i Queft’ iftefib Vino 
finché la fiagione è Calda non patifce, 
ma bensì patifce arrivato il freddo . 

Da 5P. ovvero do. anni in qua Co- 
no fcemate nel Territorio di Monte Pul- 
ciano molte Vigne , e per confeguenza 
feemataèla raccolta di quel Vino, e nef- 
funo torna di nuovo a ripiantarle, per- 
chè fono mancati i Vecchi Contadini, 
che le fapevano cufiodire, e i Giovani 
piuttofio le devafiano; e perchè molti 
dei medefimi Contadini , e eoo eifi i PofTcf- 
fori di quelle terre , vogliono oltre il Vi- 
no raccogliere Olio , Grano , ed altri pro- 
dotti ; e ripiantando Viti le piantano a 
■filari tra gli alberi , e tra i feminaci , onde il 
Vino di quefte riefee molto inferiore , per- 
C 4 chè 
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che le Viri tenute in qucfta forma re- 
ilano molto aduggiate, e danneggiate. 

- Per aggiungere una notizia relativa 
ai Vino di Monte Pulciano, giacché fia- 
mo nel difcorfo di eflo , dirò per efpe- • 
rienza fatta , come il Vino di Chianti 
mefcolato col Carmignano fcelto produ- 
ce un Vino, che da chichcfsìa fi pren- 
derà per legittimo ed ottimo Monte Pul- 
ciano . 

Maniera di fare un Vino alla Monte- 
pulciana comunicatami da un Ingenuo , e 
dolio Amico il Signor Don. f. P. Med. 

P Er fare detta qualità di Vino fi de- 
ve prendere le appreflb Uve ; cioè, 
Vajano rodo nella maggior quantità che 
fene pofi'a avere, e potendoli uno fer- 
vire di detta Uva fola non farà che be- 
ne, poiché qucfta dà al Vino quell’ odo- 
re, e fapore proprio di detto luogo, 
ma non potendoli fervire di quefta foli 
forte di Uva, fi prenderà Canajolo, 
Mammolino , Gagnolo , Ralfaone , e qual- 
che poco di Sa ngioveto , però di quei dol- 
ce , e colorito ; avvertendo che tutte le 

dette 



Digitized by Google 



)( -M )( 

dette fpccie di Uve fieno prodotte da 
Vici baile , o di Vigna, odi filari, fitua* 
te in Collina calda , e afciucta , e domi- 
nata dal mezzogiorno , acciò fieno ben 
mature, e faporite. Dipoi vanno que- 
fte medefime Uve fcelce, e ben pulite 
col porle diftefe fopra a iloje efpofie al 
Sole , acciò dal medefimo vengano pro- 
feiugate, il che feguirà nello fpazio di 
qualche giorno ; devonfi fpuntare i 
grappoli , con levar via le punte deime^ 
defimi , e fervirfi della parte fuperiorc 
che refta , e porre quefti in un Tinetto 
fatto a polla, badò , e poco accampana- 
to, ed ivi lafciarli ilare intatti per gior- 
ni quattro , o cinque , fecondo la ilagio- 
ne , o più fredda , o più calda ; di poi do- 
po il tempo preferitto vi fi devono fa- 
re entrare due Uomini dentro con piedi nu- 
di a pigiare le Uve alpolTibile, e ciò fatto 
•fi lafciano ripofarele medefime ammorta- 
te per giorni tre . Compiti poi detti tre 
giorni fi cava dall’ apertura del Tino tut- 
to il morto delle medefime ponendolo in 
Bigonce a ciò preparare , e di nuovo fi 
fanno rientrare detti due Uomini a pi- 
giare efattamente le dette Uve ; e ciò fat- 
to 
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to fi deve rigettare il mofio, che fii ca^ 
vato , fopra le medefime , lafciaiidole ri- 
pofàre altri giorni tre , compiti i quali 
il faranno ripigiare altra volta fenza 
cavar fuori il mollo, e fi lafcerannocosl 
ilare in ripofo fino a che in tutta la 
fattura non fieno compiti giorni dieci, 
o dodici , paflati i quali fi caverà il 
Vino dal Tino, e fi metterà entro la Bot- 
te, avvertendo fia fituatain Cantina fot- 
terranea , e più fredda che fia pollibiJe, go- 
vernandolo con modo che abbia bollito 
due giorni, e non più* e fatto con Uva 
detta Colore dolce , o fia Averulto dol- 
ce. Prugnolo, o fivvero Ahofime, olia 
A ve rullo forte, a ragione di fialchi due 
per Barile, mantenendola ripiena, e ben 
turata, e quando farà ben purgato, chia- 
ro, e fecondo il gullo del facitore po- 
trà infialcarfi, e lervirfene* 

In cafo che a detto manipolatore 
riefeifie il detto Vino di qualità troppo 
gagliardo, e fumofo , o troppo craflb , e 
pieno, egli parelTe bene farlo più genti- 
le , c fpiritofo , vi potrà mefcolare qual- 
che poca d’ Uva bianca, come Vajano 
bianeo,Tribbiano, Vernaccia, e Malvagia^ 

pur 
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purché le dette Uve abbiano le' con- 
dizioni fopraddette, e manipolate fieno 
neiriftefla maniera che le Uve rofTe. 

* Non è da pretenderfi poi con le de^ 
te Uve, tanto rofieche bianche , quanto 
ancora colla prefcritta manipolazione , 
di fare un Vino tal quale è il pro> 
prio Vino di Monte Pulciano, perchè le 
doti fomminiArategli dal Clima, dalla 
fituazione del luogo, e dalla qualità del 
terreno , didìcilmente fi polTono imitare , 
ma nientedimeno procurando pianta- 
re, le Viti di dette Uve in Colline efpo- 
lle al Sole, e difefe dalla Tramontana 
di terreno detto Tufo pietrofo , il qual 
terreno attrae, e lafcia infinuare Tumi- 
do, e mantiene nutrite, e vigorofe le 
Viti , ficchè producano ottimo , e abbon- 
dante frutto, e facilmente infieme lafcia 
fcolare Tumido foverchio, onde le Viti 
fi mantengano afeiutte , e producano le 
Uve fpiritofe , faporite, e fpogliate di 
grafTezza , con tutte quelle accennate di- 
ligenze fi può fperare una fofficicnte imi-* 
tazione di detto Vino . 
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Notizie che meritano qualche con/idera- 
zione intorno ai ì/ini infinitamente accredita- 
ti igenerofi , di gitfto, e durevoli ^ che fi fan- 
no in Artimino . 

T Ucce quante le migliori qualità di 
Uve nere e bianche, che fono col- 
tivate nelle Vigne di molti luoghi nello 
Stato Fiorentino , fono coflumate ancora 
c tenute nelle Vigne e Poderi della Fat- 
toria di Artimino , ma le principali fo- 
no il Mofcadello bianco e nero, il Ca- 
najolo, il Tribbiano, il Bergo, il Mam- 
molo ec. ; e le coltivate dal principio 
del Secolo in quà, o poco avanti, median- 
te i Magliuoli flati portati da efteri Paefl 
fono la Malaga nera , la Navarra , il Na- 
varrino nero , /’ Occhio di Pernice nera p 
la Vernaccia nera , e più altre , che 
non hanno proprio nome, portate tutte 
per quanto fappiamo dalla Spagna . Le 
bianche fono il Forte di Spagna , la Ver* 
naccia bianca , la Malvasìa , il Mojcadel- 
lo di Caglieri , il Leatico bianco ec. Dac- 
ché il Vino di Artimino cominciò ad elfere 
in cftimazione, e dacché fono flate pian- 
tate 
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tate le prime fue Vigne , fi dice che fie- 
no due fecoli, fiate in principio piantate 
con le Viti nominate in-, primo luogo, 
fuccclfivamente poi Vifiorate, ed accre- 
fciute con altri Magliuoli di fpecie nuo- 
ve , come fono le nominate in fecondo 
luogo a norma delle occalioni e delle 
fcoperte fiate fatte. , 

Le Viti di qucfte Vigne fono pian- 
tate in fofle profonde due braccia, elar- 
ghe altrettanto, ed ivi fi potano inMar- 
20 . Si tengono molto, bafie , non la- 
fidando loro che un folo capo, a cui 
fi la fida produrre e venire avanti tutta 
l'Uva che getta. - , 

La fattura di quefto Vino nondifferi- 
(ce dalla comune tenuta altrove in Tofca- 
na , ma vi fi fanno delle diligenze parti- 
colari fecondo le qualità dei Vini divcrfi, 
che fi voglion fare , fia riguardo la fcel- 
ta delle Uve, fia per gl’ ingredienti, che 
vi s’ infondono . - i . 

I Vini diverfi di tal luogo fono; 
I. Scelto dei Poderi ; 2. Scelto di 
Vigna ; e 3. Vino del fornmento , cioè 
il comune . Queft’ ultimo è fatto col re- 
fiante delle Uve > che avanzano alla 

par- 
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pirtia impìegau per lo Iceleo: e fi 
6i>no ancora altre fpecie di Vini di 
particolari Uve del luogo a norma 
della quantità fpeoifica dell* Uva, che 
vi ^ impiega , e del nome che ha , come 
Occhio di Feruice , Malaga , Malvasìa , ec, 
- Tutte quelle fpecie di Vino hanno 
gran credito prefib chi le ha una volta 
alTaporate > ma noa tutte fon conofciu* 
re Aiori , perchè non fono in tale abbon^ 
danza da cercarli di elitarie , ma fono 
prefentemente richielle econfumate quali 
tutte in Paefe* 

Generalmente quello, che fi cono- 
fce per Vino d’Artimiao,è il comune, 
o fia il Vino del Sortimento, il quale li e- 
fita tanto per la Lombardia , che per la 
Germania , ed Inghilterra, e che quan- 
do è giullameate &tto , e ben cufiodito , 
regge perfettamerate ai trafpord fenza 
veruna alterazione ; e fe alcuna volta 
per non elTer cufiodito, o per contraria 
llagione prende qualche vizio , quello è 
la fstata , o Ila lo fpanto , o come altri di- 
cono più cooionemcnte il Setionbrino , 
fapore tendente al forte , o lìa ah* Aceto , 
e non mai al fradicio . 

Con- 
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Confervato bene nel fwimo anno, il 
mantiene anche bene neiriAefla forma, 
c della fteflà quUicài fc non anco fem- 
pre migliore , fino a otto o dieci anni ,, 
e nei lunghi viaggi , tanto per mare che 
per terra , fi mantiene perfettiflimo ,• pur- 
ché fia fpedito nei tempi convenienti, 
quali fono dalla, noetà di Gennajo a tutto 

Maggio. . y- • 

Di quanto eccèllente pregio , e Iqui- 
fito fapote fia il Vino d’Artimino, ci 
poffono iervire d’ .ampio tcflimonio 
f feguentì verfi dei Redi . 

..Ma di quel, che sì furetto 
Si vendevmio in Arti mino , 

1 Vo’ trincarne pi» d* un Tino, 

, E in sì dolce e nobile lavacro ^ 

Mentre H Polmone mio tutto s abbevera, 
Arianna mio Nume a te confacro 
U Tino, il fiacco rii botticin , la povera. 

}7otizie fmìli riguardo al Vino di Carmignano . 

L e Uve , che concorrono a fare il mi- 
glior Carmignano , fono Canajolo ne- 
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rf,- S. Glovefo, Tribbiano ^ Lacrima di 
Napoli, e Lacrima di Spagna, 
r Tali Viti fono tenute bafle , potate 
aorte, e nella Luna di Gennajo, o di 
Marzo . 

Vi fi vendemmia più tardi, che fia 
poflibile, in tempo afciutto, e le Uve 
fi nettano al poflibile da tutti i granelli 
acerbi , o marci . 

. EflTe Uve pofte nel Tino fi pigiano 
due volte al giorno, fintanto che fegui- 
tano a bollir forte , indi una volta per 
giorno , con avvertenza di non aflfondare 
le Vinacce , ma di tenerle fcmpre a gal- 
la , ed in giorni 28., ovvero 30. il Vino 
refta perfezionato, e fi cava. 

Cavato il Vino dal Tino fi mette 
fubito nelle Botti , e gli fi dà il governo , 
non col moflo, ma in granella, a difle- 
renza del Chianti , con queflo però , che 
tal governo fia flato prima appaflito e 
flagionato al Sole . 

Le Uve adoprate per tal governq 
fono ordinariamente il Canaio/o, 'i Alea- 
tico, e il Mofcadello-, ma quando il Vi- 
no fia fatto con Uve molto mature fi 
governa col S. Giovetq , e la Lacrima, 

il 
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il tutto come di fopra fi è detto fo- 
kggiato . 

Quello Vino ordinariamente non fi 
muta come fi mutano altri della Tofea- 
na . perchè è Vino di prima beva , e al 
caldo perde tutto il fuo pregio e fapo- 
re . Si può principiare a beveria nei pri- 
mi di Gennajo , nel qual tempo è già 
perfetto , e fi feguita a bcverlo tale fino 
a tutto Maggio, Volendo poi continuare 
a beverlo più oltre, fi muta alla Luna 
di M*arzo, ma non oftante è foggetto, 
arrivato il caldo, a patire, o almeno a 
non edere della Tua intiera e prima per- 
fezione, quando non fia con fomma dili- 
genza , e dagl’ Intendenti cufiodito , 

Nel luogo per altro vi è qualche 
Padronato , come il Signor Filippo Cre- 
moncini , il quale per avere delle Can- 
tine molto profonde e frefehiflìme , mu- 
tato che lo abbia ed infiafeato, lo conferva 
ottimo per due o tre anni . Lo fteflo però 
non fuccederebbe a cavarlo dal Paefe , 
e fargli foffrire dell’aria, del caldo, e 
molto moto, o viaggio. 

Quello Vino bevuto nel fuo giufio 
tempo , tra i Vini generofi e fpiritofi , è 

D il 
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il più grato , delicato , e fano , che fi pof- 
fa bere . Di quello dilTe il Redi nel luo 
Ditirambo. 

Ma fé Giara io prendo in mano 
Di brillante Carmignano 
Così grato in fen mi piove 
CH Ambrofia , e Nettar non invidio a Giove . 

Le Cafe , o Famiglie , che raccol- 
gono il miglior Carmignano fono Spinel- 
li , Venturi , Galli , Bonaccorfi , Cartèi , c 
Cremonani, Nella ftufa che molti dan- 
no alle Botti, dove fi deve tenere quello 
Vino, vi fanno bollire una manciata di 
fiori di Vite falvatica, o Labrufca, al- 
trimenti Abrofiine, meflì in un cencio, 
e fofpeli nella Caldaja della compofizione 
o del Vino deflinato per elTa fiufa , e per la- 
vanda delle Botti, e corello comunica al- 
la Botte , e poi al Vino ripollovi una 
gmillima fragranza, quali di Viola mam- 
inoia. 

Notizie intorno al Vino di Pomino. 

I L Fumino , volgarmente Pomkto , o fia 
quel Vino , che fi raccoglie nei Ter- 
ritorio oPacfi; ira tal tnaniera nominato, 

è tra 
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è tra i nofiri Vini il più polputo e ga- 
gliardo, e qualora Ila legittimo e benfat- 
to rielce molto durevole , fia perconfer- 
varlì appreflb di noi, Ha per arrifchiar- 
lo ai lunghi viaggi . 11 migliore di tal 
luogo è quello che ricavali dagli Effet- 
ti del Vefcovado di Fiefole , dagli Effet- 
ti della Cafa o Eredità Cardinali , flati 
prefi a livello dal prefente Fattore dei 
Beni del foprammentovato Vefcovado , 
quello della Cafa Pefci, e quello della Cafa 
Cerchi di Via dei Pilofiri , o Cerchi detti 
di Pinzano . Pinzano , o fia S. Lucìa a Pin- 
zano, è il Diflretto che in Pomino pro- 
duce il Vino migliore, o più perfetto e 
naturo, e vi fi & realmente ingenuo, 
•o fia fenza governo alcuno; altrove poi 
io quelle vicinanze non è tanto perfet- 
to, ed è alquanto più crudo. Anche la 
Nobil Cafa Marte/lini Ceri delia Rena nc- 
cogiie in Pomino molto buon Vino, che 
fi efita e vende in Firenze, ma non ar- 
riva alla bontà dei Vini raccolti dagli 
Effetti fopraddetti. Poco divcrfo dall’ ot- 
timo Pomino è. quello di Uve fcelte , 
che la Cafa Albizzi raccoglie nella fua 
Fattorìa detta di Nipozzano, luogo con- 

I) 2 finan- 
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finantc con Pomino , che anzi pafla per 
lo ftedb Paefe di Pomino, e del qual 
Vino difle il noftro Redi . 

Solo amniftto alla mia Menfa 
Quello , eh’ il mbìl Albizzi difpenfa , 

E che fatto d* Uve fielte 
Fa le menti chiare e fvelie . 

Elfendo Pomino luogo montuofo e 
piuteofto freddo, e dove fono Cantine 
fcavace nei malli , il Vino vi fi conferva 
fquifito per molti anni, ma trafportato 
nelle Cantine della Città non è ficuro 
che lì confervi pivi oltre del fecondo 
o terzo anno. Tutto per altro, anche 
in Pomino , elTendo Vino robufto , e che 
di rado è fatto di Uve all’ ultima per- 
fezione mature, non è alla fua giuda be- 
va, o di tutta la fua pofllbile bontà, 
che nell’ anno fecondo . 

Avuto riguardo alla gagliardla e cor- 
po di quello Vino il foprannominato Re- 
di dilTe. 

Ma non lice ed ogni Vino 
Di Pomino 

Stare a tavola ritonda . 



Nor^ 
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Norma di fare i Vini /celti di ottima 
qualità e durevoli di ogni /peci e . 

D Ue parti di Raffaone , di Mammola 
tonda, e di Tribbiano Fiorentino 
con una parte di Raverufto dolce fanno 
un Vino molto colorito e di corpo , ma 
infieme odorofo, fpiritofo, e durevole, 
che fi accolla in qualche modo al Mon- 
te Pulciano, e più ancora lo fomiglierà, 
fe di tali Uve principiato ch’abbiano a bol- 
lire nel Tino, fe ne prenderà tra morto 
e Uva da un Barile e più , e fi metteranno 
lentamente a bollire in una Caldaja per 
lo fpazio d’ un ora incirca, portevi pri- 
ma da loo. Pere Cotogne mature e ta- 
gliate in pezzi , e dopo così bollite e 
cotte fi metteranno calde e fumanti nel 
medefimo Tino con le altre Uve , in ma- 
niera che vadano al fondo, e rertino co- 
perte dalle altre Vinacce, acciò non fva- 
porino : tornando per due otre giorni a 
-tuffare mattina e fera elfe Vinacce, la- 
Iciando poi naturalmente così bollire il 
Vino e perfezionarli, il quale quando 
farà tempo cavato dal Tino, fi metterà 
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in nna Botte molto aggrumata , e di buon 
odore, prima per altro ben rinvenuta, 
e lavata con Vino , c con aggiungervi an- 
cora per ogni Barile di Vino, che vi fi 
pone , le (cor^e di altre quattro o cin- 
que Pere Cotogne ben nette e lavate, le 
quali vi fi lafceranno ftare fino al tem- 
po, che il Vino non fi travaferà . 

Il temjK) di quella muta o travafa- 
tura non fi può limitare, perchè efla to- 
talmente dipende dalla qualità più o me- 
no gagliarda del Vino; ma è Tempre co- 
fa affai ben fatta il travafarlo prima 
ch’abbia terminato del tutto di bollire 
e chiarire , perchè facendoli dopo , i Vi- 
ni perdono la loro vivezza ,. c *riefcono 
più fiacchi , e fbattuti ; cofa che fi può 
adattare , tolta la cottura con le Pere 
Cotogne, a tutte le altre qualità di Vi- 
ni rolli, e flimabili, che non li vogliono 
dolci . 

Se il primo indicato Vino fi farà 
con una parte d’ Uva Navarra , invece del 
nominato Raverullo dolce , fi- otterrà V 
ifteifo Vino per il fàpore, fpwrico, a 
. odore , ma meno però colorito . 

Duq parti di Tribbiano Fiorentina, 

ed 
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cd una parte per forte di Raffaooe , di 
Mammola tonda, e di Pignuoio, daran- 
no un Vino meno colorito anche deiP 
antecedente . ma più delicato . 

Due parti di Mammola alclutta , e 
di Tribbiano Fiorentino, ed una diRaf- 
faoncello ,e Malvasìa, daranno un Vino 
più odorofo , più delicato , e meno co. 
lorito anche dell’antecedente. 

Due parti per forte di Volpola , 
di 'Pignuoio, di Uva Lonza, ed una 
parte di Mammola afciutta , ed una di 
Leatico, daranno un Vino all' ufo di Mon- 
te Pulciano. ma più odorofo e delicato, 
e meno colorito di tutti gli altri fopra- 
defcrittì, e potrà beverfi molto predo. 

Due parti per forte di Raverurto 
dolce , di Lacrima di Napoli , di Trib- 
biano Fiorentino, ed una partedi Mam- 
mola afciutta , ed una di Malvasìa , daran- 
no un Vino molto colorito , di corpo, 
fpiritofo, odorolb, e durevole. 

Due parti di Tribbiano Fiorentino , 
ed una per forte di Raverudo dolce, e 
di Lacrima di Napoli, con una diMam- 
mola afciutta , daranno un Vino come fo- 
pra, ma nonitaitto colorito, nè sìgene- 
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rofo: e fe invece del Raverufto dolce, 
vi fi porrà del Canajolo colore, fi avrà 
un Vino più fciolto, foctilc, e delicato. 

Due parti per forte di Tribbiano 
Fiorentino, di Mammola afciutta, con 
una parte di Raverullo dolce , ed una di 
Uva Lonza .daranno un Vino come fopra 
fquifito , ma alquanto diverfo per il fuo 
fapore e odore , cioè più delicato , fottile, 
e meno colorito, ma di odore e fapore . 

Due parti di Raffaone, di Lacrima 
di Napoli, di Tribbiano Fiorentino, ed 
una parte di Mammola tonda, rendono 
un Vino di corpo, colorito , odorofo , 
fa perito, fpiritofo, e durevole . 

Parimente una parte per forte di 
Raffaone , di Lacrima di Napoli , di Mam- 
mola afciutta, con due parti di Tribbia- 
no Fiorentino, fanno fquifito Vino, ma 
non tanto groflb, nè tanto colorito. 

Due parti di Tribbiano di Spagna , 
o fia Uva Greca, con una parte per for- 
te di Raverufto dolce , di Pigmiolo , e di 
Mammola afciutta , fanno un Vino come 
fopra , ma alquanto diverfo per 1’ odore 
e il fapore. 

Tanto per forte di Tribbiano Fio- 
rea- 
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Tentino, di Volpola, di RafTaone, di 
Mammola afciutta , e di Canajolo , rendo- 
no un Vino come fopra, ma più delica- 
to > e di odore alquanto divcrfo . 

Diverfo pure per T odore e fapore 
fi avrà con due parti per forte di Mam- 
mola tonda, e di Tribbiano Fiorentino , 
con una per forte di Malvasìa , di Pi- 
gnuolo, e di Claretto roflb. 

Due parti per forte Mammola ton- 
da , e di Tribbiano Fiorentino, con una per 
forte di Volpola, 'di Raffaone, e di Ca- 
najolo colore, renderanno un Vino non 
molto groflb , ma fpiritofo , odorofo , 
colorito, e durevole. 

Alquanto più delicato , ma fimile 
all' antecedente , farà qualora fia fatto con 
due parti di Tribbiano di Spagna , o fia 
Uva greca, due parti di Mammola a- 
fciutca, una parte di Raffaone, ed una 
di Canajolo . 

Anche maggiormente delicato farà, 
febbene meno colorito , fatto con tan- 
ta per force di Mammola afciutta e ton- 
da , di Canajolo . e di Claretto bianco, 
c due parti di Tribbiano di Spagna . 

Due parti di Lacrima di Napoli , 
i ^ una 
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una pure di Na varrà, una di Raverudo. 
dolce , ed una di Zeppoiino imperizie, fa- 
ranno un Vino molto colorito, grolfo , 
fpìritofo , faporito , durevole , e capace 
per la navigazione , ma non molto pra- 
ticabile per gli flomachi delicati . 

Simile farà, ma con diverlo odore 
e fapore,Gon due parti di Lacrima di 
Napoli, ed una per forte di RaiTaooe, 
di Navarra, di Pignuolo, e di Vajano. 

Simile pure , ma con odore e fa- 
pore diverfo, farà con due parti al folì- 
to di Lacrima di Napoli , ed una per 
forte di Mammola afciucta , di Pignuo- 
lo , e di Zeppoiino imperiale . 

Sarà parimente come fopra , ma me- 
no colorito , non tanto groflb , e più odo- 
rofo , con due parti di Tribbiano Fiorenti- 
no , ^ una parte per forte di Ra&one , di 
Lacrima di Napoli, e di Navarra. 

Meno colorito ancora e più odoro- 
fo farà con due parti di Tribbiano Fio- 
rentino , ed una per forte di Lacrima di 
Napoli , di Pignuolo , di Mammola ton- 
da , e di Malvasia . 

Meno groflb ancora , meno colori» 
to, più odorofo, e delicato, farà con due 

parti 
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parti di Tribbiano di Spagna , ed uoa per 
forte di RafFaone, diNavarra, di Mam- 
mola a fciutc a , e di Bergo o lia Verdèa. 

Tanto per force di Lacrima di Na- 
poli , di Navarca , e di Claretto roflb , 
fanno un’altra qualità di Vino molto co- ■ 
lotico, grolTo, fpiritofo, faporico, du- 
revole, e capace pure alla Navigazione. 

Tanto per forte di Lacrima di Na- 
poli , di Navarca , e di Pignuolo , fanna 
un Vino come fopra, ma più colorito, 
e più odorofo. 

Due parti di Tribbiano Fiorentino 
c di Navarca , ed una parte di Mammo- 
la tonda, e di Pignuolo, fanno un Vino 
parimente limile, ma meno colorito e 
non così groflò , più praticabile ,e alquan- 
to divedo nell’ odore e fapore . 

Sempre meno groflb , meno colori- 
to ,e diverfo nell’odore e fapore, olia 
più delicato , riefce con due parti di 
Mamnìola afciutta, altrettanto Tribbia- 
no Fiorentino, ed una parte di 'Navarca. 

Per fare poi Vini delicati, e di gra- 
to fapore da beverlì predo, o lia che 
non reggono a ferbarli più dell’ anno , e 
non atti a mandarli in lonani Paelì , fi 
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può confulcare T Agricoltura di Cofimo 
Trinci Piftojefe, dove s’infcgnano le fceltc, 
i e le combinazioni delle Uve necelTarie , 

- per farli, come in fpecie per fare il 

Mofcadrllo rojfo , 1’ Occhio di Pernice , il 
all’ufo di Francia, il Mofcadello 
bianco^ il Tribbiano alla Fiorentina, il 
Mofcadello all’ufo di Lamporecchio, la. 
Verdèa, la Malvasìa , e più altri Vini, 
che troppo lunga e tediofa cola fareb- 
be quivi tutti nominarli. 

Solo occorrerà eh’ io parli della nor- 
ma di fare il Leatìco o Aleatico, Vino 
di gran faporc e foftanza, ed inficme 
fpiritofo , amabile , e odorofo , febbe- 
nc in tutta la Tofeana fi faccia a per- 
fezione, perchè lo efige l’ intraprefa Idj- 
ria, e l’aflunto di parlare di tutti i Vi- 
ni noftri migliori . Per quella medefima 
ragione , dopo di aver difeorfo di alcuni 
Vini bianchi, fi parlerà ancora del yino 
Santo, del quale fa (Tene oggigiorno da al- 
cuni dei noftri dell’ eccellente , quantun- 
que in origine non fia Vino dei Tofea- 
ni ma dei Veronefi. 

Il regger così bene del Leatico ai 
lunghi trafporti , tanto per mare che per 
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terra , /ì ripete dal non eflere una me- 
fcolanzadi più Uve; ma qua fi tutto del- 
la propria fpecie detta Leotico , o AUt- 
fh'Ot venutaci dalla Spagna, con la di- 
ligenza di farla appailìre ; quella lo 
fpoglia di una gran parte di ' veico- 
lo acquofo, il quale potrebbe troppo 
diluere, e mettere in una follecita fer- 
mentazione la Tua folknza muccofa , e 
farlo giunger predo al termine della 
fua fermentazione fecondaria o vira 
naturale. In grazia di quello fuo cor- 
po muccofo, denfo» e dolce , come 
accade pure ad altri Vini {celti del- 
la Tofcana, e come accadeva ad al- 
cuni molto denli degli Antichi , e fra gli 
altri al Cecubo , lungamente ei li confer- 
va, e non patifce cosi facilmente nei 
trafporti . 

L’ Aleatico di Loretino della Cafe 
Francefchi, quello della Cafa Vignali a 
' CaAel lo , della Cafa Serridori a S. An- 
drea in Percudìno , quello d’ Artimino 
della Regia Fattorìa , quello della Cafa 
Galli, Cremoncini, e di più altri a Car- 
mignano , della Cala Orlandini in Vai di 
marina ec. fono del maggior credito, e per 

effe- 
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'•fière come ho detto queda fpecle di Vino 
capace a reggere nei viaggi, viene mol- 
to richiedo, particolarmente dalla Lom- 
bardia , e dalla Germania . Àttefo un 
tal commercio, giornalmente fé ne cre- 
ice da .molti particolari la fattura , e 
■dovunque appredb di noi le puntazioni. 

Maniera nofira di fare il Leatico , 

I L Leatico migliore è ordinariamente 
fatto di Uva di tal nome, fole?gìa- 
ta, e nettata , agghiotavi per ciafcuna 
Toma di tale Uva una trentina di libbre 
di Uva Seralaimnna , e una dofe di Go- 
dorioo dolce. Quando l’annata abbia. pro- 
dotto r Aleatico maturo e perfetto , o lia 
molto dolce , (i aggiungerà di tali Uve 
anche minor dofe della fuddetta , e quan- 
do ila meno matura del folito vi fi ag- 
giungerà una porzione di Canajolo , il 
tutto fempre appaillco , e in quefto calò 
intorno a 40. libbre per due Barili di 
Vino, Si cava dal Tino quando comin- 
cia a abbandonare il dolce , lo che ac- 
cade più predo 0 più tardi feoondo gli 
anni ; alcune volte il fvina a anezzo No> 

vem- 
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vembre , e fi tien per certo die quan- 
to più bolle , fenza perdere il dolce , .tan- 
to migliore ei lìa , e più badi . Svinato 
poi fi mette nei Botricini , dove fi go- 
l'erna a granella dell’ idelTo Leatico , o 
di Canajolo , ma in parca dolè ; e qualo- 
ra fi do vede lungamente confervare fi 
governa col modo. 

Fino- dalle Uve fradice alcuni anno 
1’ abilità di ricavare un Vino robufio.ed 
amabile , poco disrerfo dal Leatico ; fra 
quedi merita di eder nominato il Factor 
Lorenzo Carniani di S. CafcUno , che 
prefiede agli Effetti di varie Cafe Fioren- 
tine podi in quelle vicinanze , e partico- 
larmente del Marchefe Vettori di Roma, 
che vi ha una fattorìa . 

Quedo Fattore fa tal Vino con la- 
fciare a bella poda ammarcire le Uve ; 
ma fi può fare egualmente quando infra* 
dicino per inconvenienti della Ragione e 
della Vendemmia , dimodo che è una bel- 
la utilità il fa porne cavar profitto , e Ik- 
perne ricavare un Vino canto buono, 
come è quello in certi anni , nei quali 
le Uve tendono a cotedo difetto. 

La regola di fare Vino eccellente 

di 
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di Uve fradice, confìde, qualora peral- 
tro la qualità originaria dell’ Uva lia ot- 
• tima, nel bollire tali Uve molto nel Ti- 

. no, neir ammollarle parimente molto, e 

affondare le vinacce almeno tre volte per 
! giorno, cioè mattina, giorno, e fera; c 

quando riefca tenere quello Mollo , o 
Vino molto nel Tino, avanti che le vi- 
nacce cafchino , riefce fquilìto, altrimen- 
ti rifente qualcofa di fradicio , o di muf- 
fa . Quello alcuna volta lì fvina a Giu- 
gno ; ma non è Vino da trafporco , o da 
ballare lungamente , 

Maniere di fare alcuni Vini Bianchi . 

T Ra i Vini bianchi dell’ultima deli- 
catezza , di fquilìto fapore , ed in- 
lleme di fpirito , Aomatici , e fani , fono il 
Mofcadello di Callello, quello di Lam- 
; , porccchio nel PiAojefe, il Bianco di Mon- 

te Pulciano, quello di S. Quirico, e di 
Monte Alcino nel Senefe , il Mezzomon- 
‘ I te della Cafa Corllni , il Mofcadello del- 

» la Panieretta della Cafa Riccardi , quello 

della Cafa Salviati, di Cafa Pandati- 
ci ec. e per vigore , fpirito , e forza 

quel- 
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quello della Cafa Ginori a Doccia, o 
dei Signori Giorgi di Settimello, nei lo* 
ro Vignoni in tal luogo. Le Vigne , che 
producono quell’ ultimo , fono nella più 
perfetta efpofizione di Mezzogiorno, e- 
gualmente che le Vigne di Gaftcllo,difc- 
ie alle rene dalla tramontana da Monte 
Morello, e piantate in fcafll fatti nel vi- 
vo Taflo, cavato per fare la Calcina nel- 
le adjacenti Fornaci ; ed è di tal forza e 
bontà , che datogli un poco di odore di 
pece e meflb in Bottiglie , fi prende da 
chiunque non ne fappia altro per un 
Mofcado di Cipro, o di Grecia. 

Tali Vigne fono piantate nellafud- 
detta buona efpofizione tra le fcaglie di 
lafib Albérefe forte , o Colombino , meicolate 
con terra ad arte raccoltavi , e foftenutavi 
con grofli muri , cofa che da altri pure 
nella fteflà forma, con qualche fpefa è 
vero, ma con provento, e vantaggio 
poi non indifferente, fpecialmente peri 
tempi fucceffivi , fui piede o declive d' 
altri flerili Monti fi potrebbe effettuare . 

Per fare fimili Mofcadi le Uve ap- 
propriate fono Mofcadclla bianca. Trib- 
biano Fiorentino, Tribbiano di Spagna, 

E Mal- ' 
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Malvasìa , Volpola , Djlcipappola , Ver- 
dèa o B^rgo , U^^a Lonza , Uva S. Ma- 
ria, Canajol» bianco. Lacrima bianca o 
Greco-, Aleatico bianco, e Malaga , in di- 
verfe proporzioni fecondo che fi vuole 
più o meno delicato , fpiritofo , odorofo, 
e di corpo , o lottile , a norma delle 
regole , che fono aflegnate dal ■ no- 
flro Trinci Piftojefe nel fuo Agricolto- 
re Sperimentato. Venezia in 8. 

Gap. XXXlli. 

Maturano prefto le Uve dette Bar* 
barolTa, Canajolo rollo, Canajolo colo- 
re, o fia Capajolo nero. Claretto di 
Trancia , Dolci pappoJa , S. Gioverò , Alea- 
tico, Uva Maria, Malaga rofla, Na> 
varra rolla , detta ancora Nayarrinp, -per 
chio di Pernice roflà , Pignuol? rplTo • 
KaBàoncello o BafiE^oncino , ^vexufio. 
e Vajano roflb . 

$o0rono poi cQpiodanaeflte .^nc^e U 
Piano e rerpofizìone di Ponente il Ca- 
najolo colore, il $• QÌQyeto,ja 
la afeiutta , e -Malaga rojTa . 

• Quelle fono tqtte Notizie, c^e dal 
faggio Agricoltore fi |d^np^v^re,perarr 
fortire in -Sempo le fue U'iSf aver<$ 

il 
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il migliore pofllbil Vino, (fcor^o le ter- 
re ed efpo^zioni che ha , ed anche a ri. 
guardo delle fpecic di Vino , che vuol 
fare. : 

f.e Vici coltivate in luoghi gradì e 
ben governati, come altrove abbiamo av- 
vertito, producono Vino de.bolc; lad- 
dove le Vigne in buona efpofizione, ed 
in fuolo fterile .c mediocremente gover- 
nate rendono un Vino afciucto, fpiri- 
tofo, fapprico, e durevole, come è dato 
particolarmente avvertito all’ Art. XIX. 
pag. 177. d.el Volume antecedente . 

^ fitrc iiyjo S/mto, 

P pr la dpfe , che, fé ne yupl fare fi 
prendono duc.terzi di Uva Tribbiano 
prodpttajn terreno detto ' e ben 
matura ,e Taltro terzo deve efierd’Uva 
detta , ,e ; tutta fi attacca al Palco , 
jicciò fi . cppfcryi ,bene , rivedendola di ’ 
«quando in quando, acciocché efiendovi 
dei granelli fradici fi pollano fubito to- 
gliete. e feparare dai fani. Panerò poi il 
raefe di Gennajo , fino al qual tempo fi 
ferina ^in .tcile ^ato, fi fpicciola fenza la- 

£ a feiar- 
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fclarvi alcun nccKi j o nfpo , e ne(Tan 
gambo ancora o picciuolo dei medellmi 
granelli, e s'infrange: e per cavarne 
meglio il modo li llringe col Torchio ; 
ed il molto fpremuro ù palFa a trauerfo 
di uno llaccio, o ftamigna. Ciò fatto lì 
pone tal Modo in un Caratello, o altro 
vaio, non lo empiendo tutto, ma la- 
feiandovi tre o quattro dita di vuoto , e 
li mette il Caratello, o Vafo in un Ter- 
razzo o altra Stanza, che IJa all’aria, e 
bene afeiutta , c-dove vi pofla e fi e r cal- 
do, vento, e freddo, fecondo i tempi, 
fervendo folo che non vi piova fopra . 

Il detto Caratello poi o Vafo dc- 
ye efler ben tappato con fugherò, tut- 
to bene impeciato , e rinvigorito o coper- 
to con del gelTo, acciò il Vafo nonfva- 
pori j-et nelTun verfo, nè venga per mo- 
do alcuno a gemere, o gocciolare. 

In quella maniera riefee licuramen- 
te buono -, altrimenti fe niente geme , vi 
è gran rifehio che vada male. 

Così li lafcia il Caratello fenza far- 
gli altro, e fenza mai riempirlo fìnb al 
terzo anno compito , dopo del qual tem- 
po li cava, e lì inette in liafehi o bot- 
tiglie. 
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tiglie, e il beve, o,fI Terbi a quando (t 
vuol bere, eH'endo un Vino come alla 
maggior parte de’ noflri oggigiorno è già 
noto, fquifito, generofo, Somatico, c 
amabile , e molto ancora profllmo per il 
corpo o bontà al Vino di Malaga o delle 
Canarie . 

‘Una volta in Tofeana quello V^ino 
non collimava farli , ma ci veniva por- 
tato dal Veronefe, dove era in grand’ 
ufo da tempo antichilfimo ; ora per al- 
tro in Tofeana fi fa da diverfi , ed in 
fpecie dalla Cafa Serrifiori nella Fatto- 
ria di S. Andrews prefib a S.Cafciàno, e dal 
Sig. Benedetto Fabbroni Patrizio Pifio- 
jefe ne’ fuoi Effètti fui Pillojefe. Quell’ 
ultimo Signore lo ha fatto fentire alcu- 
ne volte a dei Foreflieri , i quali fen- 
za dubitarne lo hanno prefo per ottimo 
Vino di Malaga, anzi pernii migliore di 
tale fpecie . 

Quella fattura di Vino era appref- 
fo a poco coffumara dagl’Antichi in altre 
fpecie dei loro Vini, come, iopra accen-, 
nammo, a pag. 241. Voi. antec. Gitone 
pure ci dice, che il Vino detto D^eo in 
Grecia fi faceva nella feguente maniera : 
E 3 Ul te 
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Vvé' pìlUÌutum dntt ifiannafìotfetif decer- 
fta pecari ut acìrìSde , ter die tterfats per 
tridudnì j exptidiukìur't d^itt itf Cdìffs ò'vlè 
invtterantur . 

' II' nòrtìcr, che li dà' in' oggi da noi 
a quello Vino ^v^adtù, lì virole da qual> 
cuno che fia derivato dall’ efler flato fat- 
to originalmente in quello modo da al- 
cuni Santi Anacoreti' e Monaci nella So- 
rla i ma per quanto lì rileva" da Aurelio 
Cafliodoroi Uno dai tempi nei quali que- 
llo Autore fcrilTe , cioè folla fine del 
quinto Secolo , conlìderato ,era per un Vi- 
no Italiano, e" fpccialmente particolare, 
come lo è anche oggigiorno', all* Agro 
Veronefe. 

Callìodòro né fa* menzione nelle fué 
Opere Tonio primo Lib. XIL pag. 190. 
deir Edizione di' Roven in foi, ró 79. nell* 
Epillola IV. che prìndipìi Mènfa I^egalis. 
C^ivi è Chiamato Vinum ùciftaticìam , 
credo dall’eirer fatto di foli V feelg gra- 
nelli , detti anche acmi, efclull tutti i ra- 
■fpi ; ed oltre ad edèrvi riportate le fue 
lodi, e fattura, lì reHa informati eflc- 
rc fiato cofiuniaco tanto il bianco che 
il rolTo . 

La . 
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La notìzia o Y erudizione IntòPnd a 
quello Vino edendo molto apprezzabile* 
• perciò non difpiacerà, mMmniagìno , che 
ii ripòrti quivi alcuni fquarci di quella 
Lettera di CalSodoro al nodro argomen- 
to relativi. 

Vi fi dice per tanto . Ideo procura»' 
dà Ju»t Vino, qua finguìariter foecun* 
da nutrii Italia ; he qui externa debe^ 
fHu% a'ppetere , videamur proprio no» que^ 

fitffe aa poffeffijres Verohenfes , ubi 

ejus rei cura' precipua e fi ( Vini nempe 
acinatici ) vos jubemùs accedere ..... Zi- 
cet ingeniofe Grada muhifaria fe diligea- 
tiae fuhttUtate commenda , ér Vina fùa * 
ÒMt odoribus condi at , aut marinis permì- 
xtiontbus infa porci : fub tanta tamen exqui. 
filone reperitur fimite nil habere . . . « 
Hoc ( acinaticium vids licet ) afi enim me~ 
rum t & colore regium, & fapore praeci* 

puum Dolce do illic ineffabili fuavi* 

tate fentitur : fitpfts ne feto qua firmitate ro- 
boratur x tallus ejus denfitate pmguefcit t 
ut dicas effe aut cameum liquoreth, aut 
edibtlem potionem. 

E parlando poco fotto' del Vino 
hiaàcò di qùedo defib genere » € luogo 

E 4 Tog* 
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foggiunge: nfc ìllud negligend»m puietis , 
quod laheo poculo yelucefcit : quanto plus 
(fi mirabile quod potiteritis difficihus invi'- 
«ire. Albe do ibi decora efl , & Jèrenapu- 
ritas ; ut illud de Rofis , hoc credatur natum 
efj'e de Liliis . Colate quidem extraneum , 
J'ed fapore get .nanum ejl : odfpedut dtfpar, 
& finitlii in utroque fuavitas . Nam quod 
acute fapit ,• quod cito reficit , commune il- 
lis intelligitur : fed magna efl diflantia , 
quae vi detur. Iflud' tntuetis rubare lae- 
tum : illud confpicis candore feflivum . 

Efponendo poi la forma di farlo fi 
efprime nei termini fcguenti ; Autumm 
.leda de Vincis in pergalis domeflicis Uva , 

. rejupina fufpcuditur , fervatur in vafts fuiSt 
tbects naiuraliLus cufloditur. Rigefcit non 
liquefcit ex fenio : tane faiuos bumoret exu~ 
dans magna fuavitate dulcefcit . Trahitur 
ad menfem Decembrem , donec fluxum ejus 
hyemis temput operi at ; miroque modo in- 
cipit ejfe navum quando celti s omnibus re- 
peritur antiqua n . llyemale muflum , Uva- 
rum frigi dus^fanguts in rigore vindemia , 
cruenius liquor , par pura potabilis , violeum 
nedar : defervet primum in origine fua ; Ó" 
cum potucrit odolefcere perpetuem incipit 
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ha ter e novità lem. Non taìcibui ìnjttriofe 
tuttdiiur , nec aliqua fordtu.n admixt'mte 
fufcatur ; Jèd quemadmodum decet nobili- 
tas tanta ^rovocatur . 

Tornandò a varie attenzioni e cau- 
tele , le quali poiì'ono contribuire a fare 
i Vini nodri migliori al pofllbile , e pof- 
fono migliorare e correggere quelli, che 
capaci fono di godere miglioramento , e 
non fono attualmente del grado dovuto 
o poiribile, aggiungerò le apprelTo e- 
fperienze, e notizie, che meritano d’ 
elfer fapute, e di eflere fecondo! bifo- 
gni e le circoftanze avvertite , e prati- 
cate . Le moderne feoperte Filiche , e 
Chimiche fomminiftrano gran lumi ful- 
la norma di fare i Vini, e per rie- 
feire a farli del maggiore e polTibil gra- 
do fquiliti e generofi. 

Quanto più la fermentazione fpi- 
ritofa nel Modo è perfetta , tanto 
più il Vino abbonda di fpirito ar- 
dente , vale a dire farà più genero- 
so- («) 

Il Corpo muccofo delle Uve è 1* 

uni- 



, {a) Si faccia rcfledionc a quanto fù efpofto fo« 
pra in quello Volume a pag. la. e feguenci. ^ 
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tiriica fbftanza! ftrmentabile , é niltrienté'. 
hé Uve che hàhnb un ihuccòfo' infipt- 
db, producono un Vino foggetto faCil- 
tneote a paflare ; perchè il muccòfo inlj- 
mè di Aia natura foggetto a impu- 
tridire . VeggaA M. Rozier foprà i Vini, 
Le Uve noti mature producono ua 
Vihoalpro, acerbo, poco fpiritofo, .s 
iViolto fàcile a’giiaAarli, prendendo l'accf- 
tofd, o come fi dice il fortè o il fuoco. 

Li Vigna giovane rende il Vino 
^ù'akquofo,e per confeguenza' meno 
fjfiritdfo , c meno génèrolo . 

L’Uva afpra rende Tempre un Vi- 
llo' cattivo, anche nelfuo primor tempo, 
é' notabilmente peggiora anche i Vini 
imbni, con i qùali fi trovi mefcolata. 

l' Corpi vegetabili muòCofi Ibnoi fo- 
li, che fieno capaci a'folTrire lafermeh- 
tàzione vinofa o Apiritofa, e fono i fo- 
li capaci a formare il* Vino, ed il Pane. 
Rifulta efib moccofo dalla combinazione 
di tin olio unito ad una terra fottiliirinia 
per. mezzo d’un acido, d’un poca d’aria , 
èd una parte anche d’acqua; e fpeflb 
anche molta . Tale è quello almeno di 
cóttf i frutti* dolci. I muccofi farinacei, 

.e 



.Digiti zed b^Lì oogl e 



)X 1s K 

e le Gortitfle cónttngòntf molto' meno 
acqua . 

Nei Vini prodótti da Uve fcjtrfe dì 
muccofo dolce, l'aria vi è debolmerifé 
aderente , e nel Aio' nafutale {fato elafth- 
CO', onde ai minimo' moto e c’oriqualTk- 
menro del Vino,* ad il n* alternativa dì 
caldeo di freddo, per uh'f'uond, epfelr 
il paflaggio di' un Catto predo ofoprala 
Cantina , ella fa sforzo di rimetrerfi ittde^ 
me . e di portarfi alla fuperficie del lì- 
quido , e perciò’ il Vino in tal cafo di^ 
vien torbido , e fi guada . 

Queft’aria vi fi deve ritenere in for- 
ma d’aria fida, e fe ne modera la Ali 
eladicità concepita, o‘ quali aifattò fi dì- 
^rugge , con' bruciare alla bocca della 
Botte tutte le volte che ella fcema , e 
fi riempie , dello zolfo , qualora fi tratti 
di Vini bianchi, o veramente molto 
neri , nOn già dei rolìì chiari , o di 
color di rubino aperto ,. còme fono’ non 
pochi dei nodri , fra i quali particolari 
mente è il Carmigrtano; pofciachè lo zol- 
fo, confie altrove ancora abbiamo ac- 
cennato, fa precipitare la parte lord 

co- 
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coloritrice , e gli rende fcolorici , e 
sbiancaci . 

La pratica di dire lo zolfo al Vi- 
no, come li coflurm principalmente in 
Francia,. è ottima foprattutco per chia- 
rirlo , e renderlo capace a reggere fen- 
za intorbidare o gùanarii nei lunghi 
viaggi o trafporti , ma l'crapre però co- 
me li è detto per i Vini bianchi , quan- 
do non fé ne faccia ufo con molta mode- 
razione , e con molto difeernimento , che 
i noflri difficilmente per loro lldfi pof- 
fòno avere, e dilficilmente può elTer 
loro fuggerìco dagli Autori Francelì , che 
di fimil condizionatura relativamente ai 
Vini loro ragionano, come farebbe per i 
Vini bianchi di Frontignano,di Bordò, ^i 
S. Lorent ec. Riguardo ai noftri certo lo 
zolfo non lì ddve ufare fennon con molta 
diferetezza, e in quei foli Vini , che non 
importa rellino Icoloriti , quali fono i Vi* 
ni piccoli, e da beverli nelle Famiglie, 
o per’ i Vini di gran corpo, e quali 
neri . A quelli anzi li deve dare per 
renderli anche nel colore di maggior 
merito, poiché mediante quella cautela 
ichuriranno alquanto , e dal nero palTe* 

ran- 









r 



)( 77 )( 



ranno ad un color di rubino lucido e 
brillante . 

Tale zolfo poi fi darà ad efiì Vini, 
tanto quando fi riempiono le Bottino lì 
polfa l'upporre che il Vino inclini a pati- 
re, voltando al grafib, all’ intorbidamenr 
to, e al putrido , quanto ancora nell* 
occafioni di travafarlo e mutarlo . la 
Francia fi efeguifce quella zoliàtura dei 
Vini mediante alcuni zolfini fatti di tela 
grofia • fiata inzuppata nello zolfo lique* 
fatto, e tagliata in piccole firifcie corno 
il dito mìnimo della manq, refiando io 
quefia maniera efib zolfo ben difiribuito 
fopra cfla tela e comodifiimo a adoprarfi 
per tal fine. Trattandoli di Vini delica- 
ti , e dì non troppo colore nel travafarlì, 
o nei mutarli la prima volta , di que- 
fti zolfini fe neadopra uno folo, bruciam 
dolo dentro il cocchiume della Botte 
che fi vuota , prima di far ufo del man- 
tice , o foffietto , del quale- pure a baffo 
fi parlerà poterli praticare in tale oc- 
cafione j e due fe ne potrà bruciare trat- 
tandoli di Vini naturalmente fcoloriti, 
o deboli , che non importa tali fi man- 
tenghino , o di Vini grofli c neri , o trop- 
po 
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|)o ^:olojricI. A ^^Ifura che il Vino nel 
travafarlo cala attrae V efalazione dello 
^ìfg, e.y fuo ^lito, il quale.nón è tan- 
fo fkrll fencire nel Vino , è ca- 

pjicé, Qltr^ ,a prod\irre gli effetti fopra 
accennati, 4» dargÙ dello fpirito, e del' 
IjL vivacità. 

J1 oltre , modo, vifpqfo,Ptnuc- 

pofò/troppo indugia a concepire ladovucja 
fern>cni;afione , o lia a bollire, onde bifo- 
gna ;fqic^lkx;lo con .mefcolarvi , allorché 
pricipiii la prima e tunnukuariafermen- 
tazipne , fdtra pQijzione .di mollo ancora 
^rxncntap^e ,, o .che bolle , a r^gipne -di 
due fonae per quaranta di Uve , il qua* 
le lia.di ottima qualità , ed pn ppco 
più acqppfo del primo : quello ferve ^ 
lievito, e gl’ imprime ,uufi Cubica e vi- 
goroCa jfermenca^^iooe . 

Secondariamente mettendo '^quello 
modo .a /eJimen(;are in un aiobiente ,più 
caldo : in terzo luogo .facendolo C^rnaen- 
care in maffa'.o quantità granffe , ^ovve- 
ro per molto maggior tempo , oppui:e 
con aggiungervi di tanto in tanto pn p.o> 
co di -.modo nuovo: in quarto luogo in- 
terrompendo. e prolungando fatmefi- 

ta- 
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tazione, rompendo prqfta,,c|\p 

gU fi ib.rnria alla fuperfiqie efierna^: 
^uinco movendolo, agjcaqdolo, e ri- 
yolcaqdqlo di tempo ìp tempo: fefio 
qon faflo traboccare con ;aggiunger- 
venc almeno cinipe ,o fei yòTce per 
giorno; tenendolo qualche giorno fen* 
za efier turato ; e mettendo ^.nche m 
rflb mofio un^ manciata di granella d* 
Uva , o qualche al^ro corpo leggiero ,.c^ 
attragga e rluoifca le bolje dall’aria 
Tutte quelle ruaniere accelerano ed aQ- 
crcfcono la fermentazione, js divedono 
ed afibttigliano di .vantaggio il .corpo 
• piuccofo troppo vifcido . 

Quanto fi è detto, s’intepdsi rela- 
tivo al mollo fprcmuto p cavato.d?! Ti- 
no dopo aver principiata la fermenta- 
zione , ed averlo medb nelle Botti , dor 
ye pure feguita a fermentare fecondo il 
collurae di varie Provincie della Francia^ 
paentre relativamente alla formcntazlo- 
pe, che deve folìrire pel Tipo cojle Vi- 
pacce , la faccenda è mplto diverfa , per- 
chè le Uve devono efier ben pigiate avanti 
a cfler melTe nel Tino , ed il Tipo fi deo 
gpprire gyanci che fi fiarmi fiabi|ipente la 
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«roda I c quella formata che fa , impedire 
tutte le caufe che potrebbero romperla: 
0 perciò a volere ayere dei Vini gene- 
rofi , non bifogna tornare , nel tempo 
che quella crolla è formata , si fpelTo 
a romperla , o pigiare tanto frequente- 
mente le U*fe, nò tornare ad aggiungervi 
nuovo modo . 

Generalmente i Vini quanto più 
bollono nel Tino, più diventano robu- 
di , di corpo , e neri , ma perdono di 
fpirito , di delicatezza , e di durata . 

Per non lafciare indietro cofa alcu- 
na, che abbia relazione a qued’ argo- 
mento , e in qualche modo pofla edere 
utile ricavata dalle teorìe fìfiche, e da. 
gli Autóri di gran credito e fcienza in 
quede materie, e daidiverfi ufidiquel- 
Je Nazioni , che in queda materia mol- 
to tentano, c molto dudiano, aggiungerò 
qualche altra notizia teorica , e gualche di- 
verfa pratica tenuta da alcuni fuoii del 
nodro Paefe , la quale a fenfo mio deve 
eder molto valutata , e per quanto cre- 
do, fe non generalmente meda in ufo, 
almeno fperimentata . * . 

Certo è a volere che li generi nel- 
le 
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le Vinacce in fermentazione, e per con- 
l'cguenza nel Vino una quantità di fpi- 
riti, o (la a volere che un Vino riei'ca 
fpiritofo c generofo , è neceflario che 
la fermentazione (la rifohita e fufeitata 
prontamente c non a ftento. Perciò 
gioverebbe che T ambiente delle Tinaje 
foITe piuttofto caldo , e in flato .potendo , 
di avere diciotto gradi in circa di calore 
fecondo il Termometro di M. de Rtau^ 
mttr . Il grado poi della fermentazione 
nel fuo vigore vuol eflere per un corfo 
di giorni favorito o foflenuto in tali ter- 
mini, ma non di vantaggio aumenta- 
to, perchè un calore maggiore diflipe- 
rebbe lo fpirito del Vino nel momento 
fleflb che fi andafle formando . 

In quefl’ ultimo cafo bifognerebbe 
moderare il foverchio calore , o tal vio- 
lenta fermentazione, con l’ intromiflìone 
if un’aria frefea, con T addizione d’ un 
moflo che per anco non avefle fermeor 
taro , ed anche con del Vino già per- 
fetto. 

Lo fpirito e la gcnerofità del Vi- 
no confifle in quel vapore fattile inco- 
ercibile , alcune volte mortifero , c che 
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facUmeate ft difperde , chiamato da alcu- 
ni Gas I che non fi conofce fé non per i 
fuoi effetti . ed è quello fpirito in cui fi 
trova un olio fottilillimo , conofciuto fotco 
il nomedi Etere, che ricava fi mediante la 
decompofizione di effo medefimo fpiri- 
to , o fotto il nome di Etere acetofo , * 
quando fi ricava conia diflillazionedelT 
^ceto radicale , che ne fomminiflra più 
O meno, fecondo che tale Aceto è fat- 
to con un Vino più o meno genero- 
so. («). 

Piu la fermentazione è pronta , e fino 
ad un cerco fegno dichiarata, tumultua- 
ria , e forte , più fi fminuzzano, e fi di- 
^ruggono le fofianze , che fi devono feio- 
gliere, e. quali realmente diftruggere, per 
ibrmarne altro , come fi richiede di nuova 
natura o qualità* Perciò farà cofa elfen- 

ziale 

^ Iftf) bì quefte ^ altre mòlts notiiic delle quali 
h* Atto ulb in ^cfta Memoria , fono debitore al- 
le DifTcrtaziooc di M. R4>zi«r fopra la diftillazio. 
ne dei Vini, che originale realmente non ho ve- 
duta. ma tradotta dal Sig, D. Saverio Manctti 
^ftata inferita nel Magazzino Tofeano Tom. II. Par- 
te ieoonda , terza , e quatta ( o da «gualche fquarcio 
deir altra dello ftclTo Autore fopra i Vipi Hata pre- 
miata dall* Accademia di Marfìiia (lata in compea- 
dio eiportaca da alcuni Giornali Oltramontani. 
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7Ìale ‘per avere un Vino mòlco genero- 
fo e fpiricofo, che le particelle più at>> 
rive e rpiricofe del medeilnu) , le quaH 
vanno in tali cìrcoftanze formandoli, 
non llabbianoadidipare, o trovar debbano 
facile l’efcica , ma lì riflettano come contro 
' una volta , tornino a riunirli , e trattenerfi 
nel liquore, e particolarmente tornino 
a convbinarli con le parti dell’ olio elTenr 
ziale, a mifura che per la AelTa Torà 
della fermentazione andrà elio forman- 
doli. In quella maniera fi genererà ed 
accumulerà più fpirito ardente , e il Vi- 
no riefeirà molto più generofo , e in qué- 
flo flato molto più durevole ancora. 

Bifognerà pertanto cuoprire il Tino 
avanti che li formi nelle Vinacce la cro- 
lla , e quando quella Ila forniata farà ne- 
ceflario allontanare o impedire quegli a- 
genti , che li polTono opporre alla forma- 
zione della medefima v o che la * poflbno 
rompere . Stbal dice che i vapori , i quali 
lì perdono nel tempo della fermentazio^ 
ne, diminuifeono notabìlmente'nel liquó- 
re la parte fpiritolà . Tal cofa 1Ì pud 
ottenere con cuoprire ‘ il Tino con un 
coperchio corredato di alcuni Tubi , 
1^ 2 me- 
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mediante i quali , come fono ì va(Ì 
detti dai Chimici di rifcontro , gli fpi- 
riti che partono nel tempo della fer- 
mentazione fi riportino di nuovo nel Vi- 
no, che fermenta. Nel Giornale Eco- 
nomico del Mefe di Novembre 1757.fi 
trova propofto c lodato quello compen- 
fo. Alcuni Vini tra i piùgenerofi,e da 
noi nominati . come fi può vedere all* 
Art. Sufieg. XXIII. c nel prefente , ove fi 
deferì vpno le fatture di efii , riconofeo- 
no la loro forza e generofità da un me- 
todo apprefib a poco confimile , alme- 
no riguardo all’ effetto . 

Un’ cfperienza del Sig. è 

da eflb riferita nell’ Introduzione alia 
fua Materia Medica, conferma la teorìa 
ibpra efpofla - Avendo quello Autore ag- 
giunto al mollo in fermentazione deli' 
olio d* Uliva , trovò che il Vino così fat- 
to era riulcito molto più fpiritofo d* 
altro . limile fatto fenza tale addizione d* 
olio. Quefio ficuramente fuccelìè, per- 
chè r olio avrà ritenuto nella malfa o 
corpo del Vino quei principi, che per 
la ftrmencatione fi erano aflbttigliati e 
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fciolti , e che fenza tal legame aggiunto 
neceflTaria mente fi farebbero diflìpati. 

Pigiando folcanto bene le Uve al- 
lorché fi mettono nel Tino, o non vi 
mettendo che il mofio ricavato dalle Uve 
pigiate , o fpremute mediante il Torchio, 
come fi cofiuma in molti 'luoghi della 
Francia, fi toglie finconveniente di rom- 
per quefia crolla. • • . . . ^ 

■ Quelli lumi ed olTervazionl pofibno 
fommìnillrare i molti dei Nollri le ma- 
niere' per migliorare i loro Vini, e per 
averli eccellenti, quando ora gli abbia- 
no mediocri, «e forfè anche cattivi-. 

Nel, fopraddetto cafo dì mettere nel 
Tino il folo mollo ^ e non i grappoli 
delle Uve , è necefiario mettervi una por- 
zione di bucce-di Uve nere per averne, 
il colóre, come altrove è fiato detto, 
fe non fi vorranno Vini fcoloriti. Per 
la fiefia ragione fe>il Vino "cavato dal 
Tino folle fcblorito fi • metteranno con 
elfo nelle Botti i fiocini; ,0 'fieno le : buc- 
ce d’ Uvai roìTa o nera necelTaria a co- 
lorirlo, dalle quali, mediante il profc- 
guimcnto della - fermentazione , (è n* o- 
ftrarrà quel colore, che fi vorrà. : 

F 3 A nor- 
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. A norma dell’ efperienze httt dal 
Signor Hoz/erdì LioBe, e (late premiate 
dall’Accademia di Limoges e di Marfi- 
lia , i Vini molto fciolci e poco muccoil 
invece di diventare col tempo più gene- 
.rofi, divengono anzi più deboli, per- 
dono predo il loro fpirito, c anche 
durano meno, perchè troppo predo ar- 
rivano all’ultimo periodo della fermen- 
dtazione vànolà, terminata la quale odi- 
■Tcogono Aceto, o iniradiciano • 

• Anche il troppo^ corpo e vircodtà 
delle Uve ha i Tuoi inconvenienti , edeo- 
do iìmil Modo difiìcile a concepire e 
promovere queUa ma^iore e più pron- 
ta fermencazione , che fi richiede per 
■avere un Vino rpiritofo e generofo ì 
.( V. fopra a pag. 78* ) Perciò è fuper- 
iluo, il metodo tenuto da alcuni appref- 
fo di noi di fare il Vino con -Uve mol- 
co appaflite e quali feccate. In que- 
da maniera fi avranno dei Visi mol* 
to doki , e capaci certamenise a badare 
hmgo tempo , ma ooa già- molto fpi- 
cicofi e geserofi, quanto potrebbero ef- 
ière &tti con altro laetodo e con altre 
attenziooi* 

K' rcal- 
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E* realmente imponìbile l’aflegnare in ' 
dettaglio tutte le applicazioni dei detti 
principi ed efperienzc ai cali particola- 
ri ; ma gli accorti ed economi Proprie- 
tà rj podono fare i loro tentativi , e tro- 
vare in elli quanto può efler loro utile 
e adattato. Poco più, relativamente a 
quella materia , ed in vantaggio di elTa 
credo che fi polTa aggiungere o penfare, 
almeno di generale, teorico, c fonda- 
mentale , che fia razionale, ed appog- 
giato ad efperienze . 

Più d* ogni teoria per altro è da 
valutarli la praticai o fia 1’ efperienza , 
fempre variabile, e relativa ai luoghi, 
ed al gullo , forza , e durata dei Vini 
che fi defiderano. Che faccia d'uopo 
fopra ad ogn’ altra cofà valutare l’ efpe- 
rienza , e non vi efler canone , o rego- 
la aflblutamcnte generale lo dimollra 
il metodo tenuto da alcuni dei noftri e 
citato a pag.'di. e 63. per fare il Vino 
Aleatico , e un Vino buono di Uv6 
fradice, e quanto in appreflb pure avre- 
mo occafione di riportare, e fare av- 
vertire . 
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Melodi di governare i Vini per ren- 
derli migliori e durevoli , con aggiunta di 
cautele olire le già accennate , per farli, 
mutarli , chiarirli , e cufiodirli . 

A Celò fi abbiano i Vini del miglior 
fapore poflibile , le Ùve fi devono 
nettare efattamente dalle foglie, gambi 
delle fieni} foglie, e dai Viticoli o Ca- 
preoli, volgarmente Viticci, dagli agrc- 
flini , e dai granelli fecchi , marci, c 
annebbiati , cofe tutte che guadano e 
deteriorano il Vino . Veggafi 1’ Art. Ven- 
demmia . Nei Vini fcelci e dell’ ultima 
delicatezza, non folo fi levano le Sud- 
dette parti , ma i rafpi , o racchi , an- 
cora , che rendono fempre il Vino al- 
quanto ofiico o afpro , fpecialmente fe 
la fiagione è andata frefea. 

Penfando feriamence a ricavare dal* 
le proprie Pofièflìoni un Vino ottimo, 
e generofo, febbene quelle fodero in 
territorio foggecco al freddo, potrà il 
Proprietario molto a ciò contribuire , le 
per la produzione del frutto fceglierà, 
e farà venire varie di quelle Vici , che 

. per 
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per efperienza non folo refìdono a tut- 
te le inclemenze dell’ efpofìzione e del 
Clima , ma che in tali circoftanze anco- 
ra producono Vino, fquifito, come fono 
varie qualità di Viti nel Volume ante- 
cedente nominate , e particolarmente nel 
Catalogo di quelle coltivate nella- Fran* 
eia Articolo XVIII. pag. 130. ed infpe- 
cie nella Franca-Contea , e nella Borgo- 
gna , le quali appreflb di noi poflbno fa- 
re eccellente prova , anche nelle efpoli- 
zioni di Ponente, e tanto più quelle che 
fanno riefeita in Inghilterra, in Germa- 
nia , e particolarmente lungo il Reno , e 
negli Svizzeri , come fra le altre fono quel* 
le di non poche coltivazioni nelle vicinan- 
ze di Berna, dove vi fi fanno fquifitifll- 
mi Vini. Le Viti accofiumate per lun- 
go tempo ad un clima infelice , e rigi- 
do, come altrove Artic. XVII. pag. 45. 
e Artic. XIX. pag. 181. e feg. abbiamo 
intefo, trapiantate in un migliore , nota- 
bilmente avvantaggiano nella riefeita , e 
cangiano quali di fpecie , per la bontà 
del frutto o del Vino che producono* 
Le Vici fatte palTare dagli Olandefi dal 
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Reno al Capo di Buona fperanza ne fo 
no una prova irrefragabile. 

Dei vini Prodotti da Viri foreftiere 
coltivate nel noflro Paefe didè il Redi 
nel fuo Oitiranìbo . 

Ma fe fia mai che da Cìdonio fcogCto 
Tolti i fupefbi e nobili rampolli ^ 
Ringemilicfan fu i Tofcani colli t 
Depor vedranfi il naturale orgoglio t 
E qui dove il ber s apprezza 
Pregio avrò» di gentilezza, 

\ 

Dice Crefcenzio Lifa. IV. Cap. aj. 
fe dopo aver vendemmiata 1* Uva fi ter- 
rà ammontata intiera tre giorni in un 
' monte alto un braccio in circa fenzache 
ila rotta , tanto in terra , che nel vafo 
fteflb dove fi deve ammollarla , e farla 
bollire, e poi fi romperà pelhndolae pi* 
giandola bene , il Vino farà migliore . 

Fatto il Vinoi fi può cenere per 
tutto l’ Inverno con la fua fèccia , chia- 
mata madre, da eflb precipitata al fon- 
do in cotefio tempo ; ma poi molte fpe- 
**e di Vini devono efler mutati in Pri- 
mavera e fuir Autunno ancora , e tolti 
di fopra a ul loro madre , o feccia , la 
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^uaie per l’ opinione dei più feofati , t 
per i’ efperienza ancora , alla maggior 
parte dei Vini almeno, fa col tempo 
più male che bene. 

Quanto più il Vino dopo di elTer 
ripofaco ila fopra la madre o feccia, 
canto meno dura; quanto più poiìl Mo- 
do è d’ Uva buona , o ha più forza, più 
tardi comincia a bollire» e più tardi 
deporta . 

1 Vini, che fanno molto tartaro li 
devono alTolutamente mutare , perchè 
venendo a fciogliere e caricarli di una 
parte di eflb tartaro precipitato , il qua- 
le è un lievito per la fermentazione a- 
cetofa, inacidifcono realmente; e altret- 
tanto pregiudica loro la feccia madre, 
eflendo in efli un lievito per ogni ge- 
nere di fermentazione» 

Secondo M. Lemery è necedàrio 
che il tartaro fi fepari dal Vino , e preci- 
piti, perchè reftandovi in fiato di dilfolu- 
zione il Vino diventerebbe ben predo Ace- 
to, o almeno perderebbe il colore. V 
efperienza c’infegna, che verfando quat- 
tro o cinque gocciole d* olio di tartaro 
per deliquio io un bicchiere di Vino 

rof- 





)( 92 )( 

roflb, il Vino perde tal colore, edivie- 
n e torbido e giallaftro, come il Vino 
che ha paHato, o è diventato marcio . 

Regolarmente la pratica di mutare 
i Vini è Tempre preferibile a quella di la- 
iciarli Alila loro fondata, e quanto più 
fonò Vini generatori di tartaro, e di tarta- 
ro fottile, tanto maggiormente hanno 
qucAobifogno.In alcuni, nortri luoghi, co- 
me più avanti fi avvertirà, mediante il 
travafamento fetto in Marzo , c ripetu- 
? to in Agofto A fanno badare anche dei 
^.Vini originalmente deboli. 

» Generalmente i Vini nofiri gagliar- 



cono , fpecialmente per là. maniera 
t polirà particolare di farli , pochiflimo 
tàrtaro , per la lunga fermentazione fof- 
ferta nel Tino, e perchè non fi pada- 
no nelle Botti come Modo , ma depùra- 
ti*e ridotti quafi-Vino perfetto! • j 
^ .Quando fi-abbia a. mutare, il Vino 
da una Botte nell’ altra , fi deve ciò fa- 
re in tempo freddo, quando* tira* Tra- 
montano, c iox giornata .chiara, poiché 

quan- 



di e molto generofi, e tali volendoli, o 
<iion hanno bifogno d’ effere tanto mu- 
tati,^ almeno sì prefto, perchè produ- 



i 



Digitized-by 



Go( Ji 



)( 93 )( 

quando piove, o il cielo è coperto di 
nuvole , il Vino non abbandona bene le 
vinacce, o Ha la Tua fondata. 

Per mutare, o fare come fi dice in 
quefl’occafione la Tira ai 'Vini , non vi 
c maniera più ficura e comqda di quel- 
la che fi pratica in Sciampagna * fenza 
l'muovere le Botti , e fenza grand’ ope- 
ra di braccia . Si deve avere un cubo 
di cuojo , còme un intefiino , lungo quat- 
tro o cinque piedi , e del diametro di 
fci o fette pollici , ben cucito a doppia 
cucitura per lo lungo, acciò il Vino non 
pofla gemere a traverfo . A ciafchedu' 
na delle &e efiremità vi fono due Can- 
nelle di legno ben cogegnate e legate , 
lunghe dieci o dodici pollici, una dellp 
quali di diàmetro maggiore, comedifei 
o fette pollici, e 1' altra di diametro mi- . 
note di pollici quattro; fi toglie 'alla 
Botte che fi vuol riempire il ca'p’po da 
bafio, e vi fi commette con ntaz^apic- 
chio la Cannella maggiore con ^ttere 
fopra una menfola rilevata da due pol- 
lici , c fituata fui principio di elTa Cannel- 
la. Indi s’introduce una tromba dime"'., 
callo , còme farebbe di rame, dentro la^ > 

' Bot- 
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Botte che lì vuol vuotare » ed alia bocca 
■che refta fuori di quella tromba lì connet- 
te r altra Cannella del fopraddetto cubo 
di cuojo . Cosi fenza T ajuto di braccia 
.^uall la metà dei Vino pafla per legge 
di gravità nella Botte vuota; e arriva- 
to che Ha il liquido a livellarli, li ri* 
corre ad un mantice, o foffietto, d’una 
codruzione particolare, per forzare il , 
Vino ad abt^ndonare la Botte che li vuol 
ruotare , ed entrare in quella che li 
tuo! riempire. Tanto di quelle cannel- 
le t e cubo , che di quelli foffiecti , tro- 
vali la defcrizione e la figura nel To- 
mo fecondo della Mai fan Ru^ique , edi- 
zione fettima pag. 511. ed ivi, lìccome 
negli Elementi di Agricoltura di M. Du- 
Hamel li trovano tutte le inllruzioni per 
mutare i Vini , acciò non li alzi e 
commuova la loro fonda» . (a) Quella 
è quella che h deve togliere di fotto al 
Vino , e fepararla da affo ; lo sbattimen- 
co falò , o la fola agitazione del liquido 

chia- 



(«) Quelle iaftnizioni , e lifure d* Inftmmenti 
ù trovano pure nell’ Opera piu volte citata di M. 
Bidet • e nella Memoria recentiflinu di M.;Re* 
«ter fofn i Vini » Parigi; in I. 177». 
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chiaro non è ad eflb di pregiudizio » aiv 
zi per parere di alcuni , e conte lo cre> 
de con il citato M., Liger M. Du*Hamel, 
più che il Vino (I muove più fi rende 
vigorofo; e mttandofi di un Vino ne- 
ro , o carico di colore , quanto più ^ fi 
muta , tanto più acquifia un color bril- 
lante e vivo. 

Lo fiefib M. Liger ha conofciuto 
delle Perfonedi grand’ efperienzaje qua- 
li in quattro anni hanno mutato unollef- 
fo Vino fino a dodici o tredici volte > 
e mediante tale attenzione , avevanocon- 
fervato lungamente i loro Vini , e ave- 
va nli refi di più bel colore, e foprattut* 
co più delicati . 

Fatta al Vino quella muta , giova fe- 
guitare a difenderlo dagli agenti tutti e- 
fierni, che poflbno alterarlo o danneg- 
giarlo, e perciò giova riempire efatca- 
mente la Botte , e procurare che fi man- 
tenga benilfimo chiuda , e che non verfi. 

Il Vino fi dee tenere in vali efac- 
ta mente pieni , poiché I* aria contenuta 
nel fluido, quantunque elafiica, refla be- 
ne ed egualmente comprefia , e fé avvie- 
ne che fi dilati , e faccia sforzo , lo fa 
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Qontro ciafcuna parte del fluido , e non 
fi fepara da elfo: feparandofi , o ac- 
quiflando troppa elaflicicà, abbandona il 
liquore , e quello allora fi guafla . 

A efporre i Vini alle alterazioni del 
caldo e del freddo, a travafarli fpcf- 
fo, e a tenerli in vali non efattamente 
pieni , fi fottopongono a guaflarfi , per- 
chè Taria combinata fi rimette inlìeme, 
acquifla più elaflicità , e gli altri princi- 
pi cedano di Ilare in quella diflbluzione 
che fi trovavano ; e perciò riaflbrbifcono 
il tartaro, entrano in fermentazione con 
la feccia , intorbidano , e fi guadano, vol- 
tando al putrido, ovvero all’acido. 

Il Signor Marcbride efponcndo del- 
la carne principiata a imputridire ai va- 
pori, che partivano da alcuni midi in fer- 
mentazione , la vedde tornare confidente e 
fana ; per averle con quedo mezzo re- 
flituita queir aria fida, ch’ella aveva 
perduta, e per la qual perdita aveva 
principiato a putrefarli. Queda beila 
fcoperta e riferita nel fuo Trattato de- 
gli Antifettici alla pagina 187. 

Il vapore dello zolfo accefo è data 
trovata la fodanza più attiva a fre- 
na- 
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nare , o diminuire 1’ elàAicità dell’ aria , 
ed a ritenerla nello dato di dila nei 
Vini ; ( r. fopra a pag. 7 ( 5 . ) e col fer- 
virfi di qUedo metodo d allontana da 
edi quel che d dice guado, ó gira- 
tura . Da qued’ aria poi ddà . e ritenuta 
nafce la forza , e tutto il faporé vinofo 
del liquido. 

11 Vino proflimo à palTare , o ina- 
cidito, d corregge facendolo fermentare 
con nuovo modo. Quedo modo ferve 
come di lievito, d didende, e d me- 
fcola in tutta la malfa del Vino , col 
quale d unifce , migliorandolo , e ren- 
dendogli in abbondanza con la fermen- 
tazione , che vi s’ introduce , quell’aria 
dlfa , che d era fviluppata e perduta , 
o che gli mancava. Dall’aria bene ade- 
rente alle parti del liquore, come fo- 
pra d è accennato, nafce la forza e lo 
fpirito, o da la generodtà, ed il fapo- 
re dei Vini. Una volta partita che que- 
da da , il Vino d fa torbido , indpido , ed 
in dato di non d ridurre naturalmente 
più chiaro, fènngn con qualche aftidzio, 
il quale è anche difdcile , o incerto . 








■ \ 
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Co/a hileìidafi per Vino cono , e mr^ 
ma di farHe ufo per governo , rinvigori- 
mento, e durata dei Viuié 

I L Vino cotto ad una certa confiflcnzà, 
o Ha fino ad una cèrta diminuzione 
d’umido, da poterli in tal guifa lunga- 
mente Conlervare , da molti mcxler» 
Imamente, particolarmente Medici e Chi- 
mici . è chiamato Aob , dal Tuo nome A ra- 
bo, ritenuto per fìgnificare ancora ogni, 
fugo di Frutta depurato e cotto, ordi- 
nariamente fino alla confumaziunedi due 
terzi, o di tre quarti della propria umidi- 
tà . Al fugo poi delle Uve è flato partico- 
larmente dato il nome di Sapa, e per 
tale s* intende qualóra il rdollo fìa de- 
purato e cotto nella forma e diminuzio- 
ne fuddetta ; laddove Kino femplicemeti- 
te cotto s’ intende il modo cotto fino alla 
diminuzione del folo terzo : e • quello 
equivale a ciò che gli Antichi dicevano 
Dtfruntm , del quale fpecifìcatamente è . 
flato parlato a pag. 254. Voi. antcc. 

In Linguadoca, in Provenza , e al- 
trove fi ufa il Vino cotto nelle fuddette 

va- 
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• .vàrie forme, ora in un modo, ora nell’ 
altro , facondo il coftume dei luoghi , 
cioè in alcuni a confillcnza di Defruto, 
detto da elfi propriamente Vin-cuit , al- 
trove a confiftènza di Sapa, o di Roè , 
detto da elfi Ro.fiué , del. quale ordina- 
riamente fi fervono i Franceli per diver- 
fe acconciature, o conditure di Frutte, 
piuttollo che per governare o rinvigori- 
re i loro Vini . Nel fare poi quefie.Cpecie 
diverfe di Vino cotto rie U^e non fi de- 
vono profeiugare al Sole, nè.fideve ad 

. clTe fare' artifizio alcuno .per ripurirle 
avanti di cuocerle , o metterle al fuoco , 
ma anzi al Contrario evitare tutto ciò; per- 
chè quella depurazione non potrebbe 
fuccedere fenza una qualche fermenta- 
zione nell’ umore , o lugo delle Uve, 
mediante la quale cambierebbe alquanto 
di natura , e .fi accollerebbe a diventar 
Vino, è per confeguenza perderebbe do- 
po aver bollito tutti i fuoi fpiriti vo- 
latili. Evitando poi quella fermentazio- 
ne i fuoi fpiriti vengono ritenuti, e con- 
centrati, e nelia cottura non fcparafi al- 
trimenti che il più groflb , e il fuperfliio; 
cofa che deve fervire d’ infegnamento 

G a ' per 
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• • 
per quelli , che vogliono fare il Defru' 
to, o [a Sapa , i quali non fapranno le ra- 
gioni per le quali in quella occadone ii 
deve prendere il fugo delle Uve, oda il 
mollo recentemente fpremuto . e non il 
Vino, il quale, comecché fugo delle Uve 
già depurato , potrebbe ‘ fembrar loro 
molto più preferibile a un fugo impu- 
ro , come lo è il torbido e groflb modo 
di cui li parla. 

Nei nodri Paed allorché fi gover- 
nano i Vini col Modo, o col Vino cot- 
to, quedo fi cava dal Tino nel maggior 
bollore delle Uve, perchè i nodri Vini 
fi dedderano coloriti, o fivvero per la 
della ragione fi fanno bollire a dirittura le 
Uve nella Caldaja con le loro bucce , 
non già il modo fubitamente fpremuto, 
come fi potrebbe, o fi dovrebbe fare fc 
fodero Vini bianchi . 

Nella Pianura di Pidoja fi raccòl- 
gono Vini in quantità , ma deboli , aci- 
di, e foggetcidimi a non badare; tutta 
volta alcuni di quei Pollìdenti hanno 1’ 
abilità di non poco migliorarli, edilàr- 
li anche badare fino al fecondo, e terzo 
anno , e bifognando fino al quinto , me- 

dian- 
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dia nte rinduftria di correggerli e ines- 
carli col Vino corco . Moiri anni vi fi 
raccoglie -tanca dovÌ 2 Ìa di Vino, che 2 
venderlo dentro T anno pochillima en- 
trata renderebbe al Proprietario, perciò 
qualcuno di efli non penfa a venderlo 
l’anno della raccolta, ma bensì ad ac- 
conciarlo e cuflodirlo per farne elìco l* 
anno confecutivo, e più avanti ancora, 
quando il Vino agl’ altri venga a man- 
care , per eflere andato male , o per ef- 
fervene fiata realmente fcarfa raccolta. 
Uno che fopra degl’ altri fà .ufo di que- 
fia particolar diligenza per migliorare c 
confervare il fuo Vino, e che fopra de- 
gl’ altri .vi riefce , è un tal Luigi Baldi La- 
voratore, Pofleflbre, e Affittuario di mol- 
ti Effetti limaci in quei Piani , e fpecial- 
mente a quattro o cinque miglia daPi- 
fioja luogo detto la Ferruccia , il quale 
raccoglie e* mette inlìeme quattro , ecin-^ 
que mila Barili di Vino all’anno; ed ha 
il più durevole e miglior Vino di quel 
Paefe. Qui mi piace riferire la foprad- 
detta e altre diligenze da elfo ufatc nel 
condizionarlo e confcrvarlo. 

. Tiene la maggior quantità del fuo 
. G 3- Vino 
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Vino in Bocci di loo. lino a 130. Barili 
di tenuta. I vali grandi hanno i loro in- 
convenienti , ma in elh , ben cuftoditi, 
il Vino acquila più corpo e fpirico che 
nei minori . 

' Alle Botti fa la Stufa ordinaria , 
ipa con l’aggiunta di una quantità di Pe- 
re Cotogne tagliate e .bollite con- una 
porzione di Tale, e una quantità di fiori 
di Vite flati colti per S. Giovanni , c ap- 
palliti all' uggia . 

Prima di empire le Botti dàadefle 
una zolfata . 

Del Vino poi col quale vuole ri- 
empirle ne cuoce una porzione , fa- 
cendolo bollire in Caldaje con 1 ’ aggiun- 
ta di una parte d’ Abrofline , il quale ren- 
de il Vino piuttoflo crudo , o acerbo , 
e per confeguenza più durevole» quan- 
do di fua natura farebbe feiapito e de- 
.bole. 

Bollito il Vino con quello Abrofli- 
ne, altrimenti detto Colore forte t e raf- 
freddato, ne dà al Vino, che vuol go- 
vernare , a ragione di un Fiafeo per Ba- 
rile , o fia tra Vino, in quefla maniera 
cotto , e granella di Abrofline bollite , a 

ra- 
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ragione di una Bigoncia per ogni dieci 
• Barili di Vino^ 

■ Tutto quel .Vino che viiol far ba- 
dare lo leva di fopra alla, Tua feccia. alla 
Luna piena di Marzo, - acciò nel caldo 
non ribolla, e lo fa paCare'^in altre Botti, 
nuovamente aovernandolQcon altrettanto, 
governo dello deflo genere, che conferva 
in Botti a, parte , col quale pure riempie 
tempo per tempo le qiedefìmé Botti tò- 
dochè divengono fceme. Nella detta oc^' 
cifìone di mutarlo aggiunge ancora ad. 
eflb una porzione del migliore Allume di 
rocca che d poda travare,' nella defedi 
mezz’ oncia |>er ogni 19, Barili di Vino." 

Allorché lo vuol cònfervare fino alla 
feconda , o terza Edate ^ I9 trayafa di bei 
noovo alla Luw piena di Agojlp , c aUo- 
' ra ne fà bollire una porzione, e^lo unifce 
a) reftante, j .. 

yn Vino Ili queda maniera' goverr 
nato non d-riconofce ai'^*'l9i.enti per ori-' 
ginario di quel Faefe", per.] lo‘'fpiriw e 
forza che 'ha j e riefee v^^énderd più del 
doppio del comune , o non governato. 
Se quedo Vino Ca pregiudiciale al- 
la falqte i fe quello governo pofla con- 

G 4 ' ve- - 
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venire a moie’ altre fpecie di Vinij e ’fc 
ad altri, invece di renderli durevoli, 

S oda loro àccrefeere la facilità a gua- 
arfi, non fono queftioni da cfaminarli e 
firq|yerfì qui àdélTo, ma lifcioglierannoda 
quanto in appreflb fi dirà ih quello ftef- 
i6 Articolo .verfo la fine , e negli Arti-’ 
qóli XXIV.; e XXVIl. dov^ di qualche 
. ajtra particolar maniera di comporre 
quello goVerno, di cuocerlo’, ’ condizio- 
• Darlo , e 'unirlo ai’ Vini pariménte ‘ par- 
leremo. _ ' 

' i * «.r . * 

Del Miele , e modo di fervir fette per 
governo e miglioramento àei^ Vini . ' 

N On folamente ferve il Vino Cotto per 
correggere e migliorare j Vini nel- 
la forma fuddetta , ma parimente adat- 
uti e utili fono molti altri corpi , o pro- 
dotti muccofi e dolci, come la Manna, 
lo Zucchero , il fugo di Liquirizia , la 
Calfia, il Miele ec. 

Alcuni di quelli prodotti però non 
clTendo così facili o in abbondanza 'a tro- 
varli in Europa , ovvero a ;1 buon prezzo 
come il Miele *, perciò non fono praticati 

ma 
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ma bensì per le contrarie ragioni lo è. 
il Miele , r ufo e utile del qtìale retta 
anche confermato da -molte prove ed^ 
efperienze, tanto antiche che moderne, 
tanto Oltramontane , che nottre • • ^ . sì 
- Non vi fono certamente in natura , 
fottanze le quali' quanto il Micie e lo 
Zucchero' fieno muccofe , e dotate di 
un muccofo : dolce ■, ed appropriato a 
produrre gli effetti , che fi richiedono j- 
cioè ad ‘entrare rapidamente in fermen- 
tazione , e per confeguenza a folleci-. 
tare, avvalorare, e perfezionare . quel-, 
la fermentazione vinofa , la quale quan- 
to più è rifoluta, tanto migliore, più 
generofo , c durevole , per quello che 
altrove è’ftato dimottrato, rielce il Vi- 
no, che fe ne ricava. L’ Analifi ° 
compofizione delle due dette foftan- 
ze , Zucchero e Miele , dimoftra tro- 
varli in effe molt’olio. 

. Una hbbradi Miele ttillato ha prodot- 
to per principio fitto fei once e mezzo 
di carbone, il quale fi bruciava e dif- 
iipava tutto, fenza lafifiare porzione 
alcuna di cenere. Ognun sa non^ effcrc, 
altro il carbone che una combinazio-^ 
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ne di terra e di flogidico. Ora dalla 
fopradefcritta efperienza fi rileva quan- 
to poca e leggiera pofla efiere la terra, 
che concorre nella formazione del Mie- 
le , e quanto abbondante debba clfere ili 
effb il fiogiftico , contro forfè la fuppo- 
Azione o credenza comune. < . 

11 Miele fenza controverfia, è un 
corpo muccofo, dolce, e analogo molf 
to allo Zucchero. “ « 

.Che lo Zucchero, per fe folo fia 
molta eapace colla fer/nentazione a pro- 
durre • uno fpirito vinofo gencrofo, 

e gagliardo , ce ne ‘convince la; diftil- 
lazione delle fue fondare, e delle Can- 
ne medefime di eflb, dalle quali gt^'lnglefi 
nelle loro Colonie dell* America v t , pacr 
ticolarmente in Gianutuiica , ne* ricavano 

il Rum. : ^ 

LoZucohero colla molto, e non q A 
ovvio; il Miele poi ooAa molto menOi 
ed ogni economo e lagace Cakuio può 
averlo e raccoglievo perfetto nàgl’ Hfiqcti 
che coltiva^ ' 

Il prenderà perciò il penfiero dì 
tenere degli Alveari o Cadette di Api , 
più o meno in ciaicuna Cafa di Coàtadino 

litua- 
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fìtu^ca air aperta Campagna, e in luoghi 
appropriaci da alimentare elTe Api* Q Pec- 
chie, è una di quelle cure per la gente 
di Campagna, che trafeuraca non pu^ 
a futiìcienza eiìer bialìinata : ed elfendo. 
praticata produce un utile grande per 
molte e molte ragioni .. Il tenere It 
Api non porta feco cheltenuinìma fpfrr 
fa , e pruiiucc un entrata rilevante per 
il /W/VÀr , e la fola Cera , venduta in 
forte-, e più ancora .per il comodo 
di migliorare i fuoi Vini, e renderli di 
una vendita molto più alta . 

Che il Miele ha una (bftanza otti-, 
ma' ad unirli col Vino per migliorarlo, 
ed accrefeerne la foUanza . la bontà, e 
la quantità, oltre alle ragioni riferite, 
fe ne può -reftar perfuall dal fapere che 
gli Antichi pure ne facevano ulb, e ohe 
anzi alcuni Popoli facevano Vino del fo- 
lo Miele. 

Dice Annotile de MirahiUhus che i 
Dalmatim , detti Taulanzj , fipevano con^ 
vertire il Mièle in Vino; e lo facevano 
con ifeiogliere e cavare elTo Miele dai 
Favi con gettarvi addoflb dell’ acqua , la 
quale mefla a bollire Uno alla diminuzio-. 
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ne della metà dell’ umido in un vafo di 
• rame , e padaca in vali di terra , era 
poi trovata dolcidinna. .Dopo di ciò 
la riponevano in vali di legno , con- 
fervandola per lunghilllmo .tempo ; in fi* 
ne del quale veniva ad acquifiare un là- 
porc di Vino effettivo , ed era bevanda 
dolce e Tana . Con quell’ indufiria lì di- 
ce che in Grecia qualche volta fi è tro- 
vata quella bevanda non efferfi làputa 
difcernere dal vero è fchietto Vino vec- 
chio, e che volutone fare efpefimento, 
non fu faputo trovare la verità, cioè fé. 
' era’ Vino o quella mefcolanza . 

’ÀncHe in Tofcana alcuni Particola- 
ri , per delizia e .firigolarità , fi fono pro- 
vati a' farlo , e vi fono maravigliolamen- 
te 'riefciti. Io lleffo ho fentito-dell’ Idro- 
mele vinofo, gagliardo , e fquifito quanto 
un. vero Vino generofo.;^ e tale, per no- 
tizia comunicatami, fe ne beve, alcunai 
volta a, Roma alla Tavola dell’Eminen- 
tilTimo Orfini,. che gli. vien mandato 
dalla Spagna ,. dove il Miele raccogliefif 
eccellente . m-vro . ..o 

Da Diofcoride' poi ' intendiamo ( Li- 
bro V. Gap. 15. ) che gli Antichi, oltre 

all* 
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air Idromele, facevano un Vino più'd* 
appreflb alla qualità da noi configliaca, 
cioè non di folo Miele, e fugo di altri 
prodotti vegetabili fuori di Uva, nna 
anrìunto di una porzione di Miele*, e 
Mòdo, o fia fugo di Uve. Si dice per- 
tanto nel. luogo citato, che faceva/i cum 
qunùjue Congiis aujieri Muftì , Cmgto Mel- 
Ust & Salii cyato /uffervefaSis . 

M. yantif Speziale a Befanfone, Au- 
tore d’ una Diflèrtazione , la quale ripor- 
tò r acceftit a quella di M. Rozier dall* 
Accademia di Limoge nel-iyóy. arreda 
d’ aver farro un Vino eccellente con del 
fugo di Mele- Cotogne e un’ ottava parte 
' di Miele ,'0 di Zucchero mafcavato , ed 
altrettanto eflergli riefcito con del fugo 

• di Cthege nere e Miele, o Zucchero 
della forte fuddetta. 

M. Liger ancora nella (wiCafoRu- 
ftìca configlia. che fi pofla correggere un 
.'Vino afpro o acerbo, 'e renderlo dolce 
c bdono prendendo del Miele cotto , 

• defpumato , e pailato a trayerfo un pan- 
no doppio , mcfcolandolo con tal Vino 
a ragione di due Piate per un; mezzo 
Modio di Vino, o^ .fieno quattro lib- 
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bre di Miele fopra a libbi‘e 280- di 
ViQOi 

Luca Cariucci in una Tua DiiTerca- 
xione Fidco-Medica-Chimica luirAnaiifì 
del Vino , in 8. Napoli 1756. dice cho 
il Miele corregge in oltre il Vino torbi- 
do , perchè inviluppa^ le Tue parti i'ecu- 
lenti follevrace, e le riconduce al fondo. 

Quelli Vini però non lì trovano 
perfetti fenòon iti capo ad alcuni an- 
ni , ma indugiando a farne ufo ai de- 
bito tempo, ci attellail foprammeritova- 
to M. di averli trovati e fatti 

fentire fquillti , e averli fperimcntati in- 
finitamente durevoli. 

Il Miele bianco o giallo, adunque 
tra tutti gli altri corpi dolci , c quello 
ché più d' ogn’ altro polFiamo ufarc per 
migliorare alcuni nollri Vini /ul- primo 
tempo della loro fattura . 

Secondo il più volte nominato Si- 
gnor kozier fé ne .mefcola a ragio- 
ne d’urta libbra per Toma di Vino, e 
fi mette ne|~Tino con le Uve, le qua- 
li Venendo premute e pedate fermenta- 
no con eflb: e lìcuramente perefpcrien- 
ripetute per dodici anni dal fopracci- 
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tato Fifico fu trovato un Vino molto fupe- 
riorc perla generofità ft potè , e gra- 
zia, a quello a cui nOn Wa (lata fatta 
limue aggiunta i. A voler peraltro che 
cofa riefca bene e neceflario che il Mie- 
le fia bene fciolto, e diftribuito egual- 
mente in tùtta 11 .'rtafla delle Uve, oin 
tutta la fortanjja.e quantità del morto, 
qualora il Vind; fa. fitto alla Francele ; 
^rciò erto Miele fi dee prima fciogliere 
io una porzione di moftojdi quel Tino , 
o di quella Botte , che fi vuole in que- 
lla guifa aiutare o correggere, e mefco- 
lare indi quél morto, unito al Miele con 
tutto il reftò. Tal Miele ancora bifogpa 
che fia puro e deputato dalla cera, e non 
mefcolato con farina o altre follanze. 

. Un Vino fatto in quefta maniera per 
moltiplici e reiterate' prove non fi èfa- 
puto da veruno al fipore , o per altro 
indizio, diftinguere per condizionato col 
Miele. . • > 1 - 
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Seguitai^ Articolo t o Di/corfi, delie 
'niarìe , e mìglmi maniere da noi ufate , o 
■ da poter fi ùfare, per governare., e mutare 
iP'im, 

L a mutazione dei Vini è più o meno 
necelTarìa fecóndo la fpecie o for- 
za dei Vini e dei Luoghi , ove lì fanno , 
e fecondo l’ efperienza , che uno ne ha , 
non potendoli nè in genere , nè in fpe- , 
eie alTegnare intorno a ciò regole certe» 
e determinate . Generaimente è cofa 
‘ necedària mutare i Vini di poca forza, 
e prodotti da Vigne grafle e ben con- 
cimate, perchè quelli fono folici a fé* 
parare gran feccia. 

Nella fattura dei Vini non folo, 
ma nel governarli ancora , e mutarli , è 
' cofa importantidìma 1’ attenerli alla 
pratica e coflume dei proprj Paefi , 
quando quella Ha data una volta rico- 
nofeiuta ottima e profìcua ; mentre tal 
volta" per fìngolarizzard lì fa. molto peg- 
gio , cd in vece d’ incontrare T utile de- 
fiderà to , fi ricava difeapito : lo che ci 

■ com- 
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comprovano apertamente gli efcmpj fc- 
guenti . 

Gju Teppe Lazzerini Contadino del- 
la Fattoria del Cartellare, al Podere det- 
to di Novali nella Fi// di , face*a un 
Vino cosi buono e generofo, che fole- 
va venderlo fui luogo più di un te'‘ 
flone la Toma degl’ altri raccolti in 
quelle vicinanze , per elTere anche Vi- 
no prodotto in poggio a folativa , e ro- 
burto . Entrò a cortui il dertderio di 
farne una Botte nel paiTato anno 1771. 
fenza governare, per venderlo più tardi; 
e ferbarlo, credendo che il governo po- 
terte a ciò pregiudicare, fapendo quanto 
le Tue Uve foflero buone , e perfetto ori- 
ginalmente il Tuo Vino ; ma il fatto fu 
che venuto il tempo di venderlo, che 
fu in Giugno , trovò un Vino fcolorito 
e di meno forza del folito. ■ 

Francefco' Allegri Lavoratore del 
Podere detto del Cartellare , nella mede- 
fima Fattoria , fece il fimile , e lo ferbò 
fino ad Agorto, e lo trovò più fnervato , 
ed inrtpido del primo . 

Il Signor Ballanti Pievano di S. Gio-' 
vanni in Sugana > fimilmente Tanno fcor- 

H fo 



V . 



^ • 



I 




)( ”4 )( 



fo 1772. anch'eflb pofe nel Tino a bol- 
lire a buon’ ora tutte le fpecie di Uve , 
che lì logliono dare fudeguentemente 
nella Bette per governo in modo , co- 
me era dato coniiglidto a fare da ua 
Amico creduto da elfo intendente di ta- 
li cofe , e trovò in Efiate il luo Vino 
con minor forza, e fcolorito in modo, 
che fu coftretto ad e/itarlo per il prez- 
zo minore di 4. lire la foma di quello 
che lo venderono i fuoi Confinanti, e 
di quello ch’era dato foiito venderlo 
Degù anni antecedenti edb medefimo . 

La Certofa di Firenze ha dei Vi- 
ni molto buoni, e generod , ed io fpecie 
quelli dei Poderi detti i Sodi ^ Macole ^ 
il I^flrooe t ed il Marche fe nelle Colline 
di Gtogolt , -, 

Quedi Vini tutti quanti badano co- 
munemente tre anni e più, e fi muta- 
no nella Luna di Marzo, e fi governa- 
no a granella ammodate , a ragione di 
cinque Bigonce per ciafeuna Botte di 
trenta Barili , confidendo edb governo ia 
tre Bigonce di Coltre dolce, e due di 
Cauojolo nero : ed a non mutarlo peggio- 
ra e forfè và male. 
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Quello del Caftellare poi , di bontà 
non inferiore, anzi migliore, pofciachè 
non tanto gagliardo, non fi muta , perchè 
governafi non a granella , ma a mofio 
bollito incorno a quattro giorni , più o 
meno, lecondo che le Uve levano inca- 
po più prefio o più cardi; ed efiendo fiato 
provato a mutarlo , come ne fece 1’ e- 
fperienza Fra Filippo Borfelli Foderajo 
nel 1754. , eflb Vino non è riefcico buono, 
ma fcipito e fnervato; dimodoché nell* 
Agofio (ufieguente bifognò che penfafiTe 
prefio. avendolo mutato, a darlo via , an- 
che con perdita, quando Coleva tenerlo 
acche fino al fccond'anno io ottimo fia*^ 
to e in tutta la Tua forza. 

In oltre Fra Vincenzio Giannini 
fiato Poderajo al Cafiellare.e venuto Dì- 
fpenfiere a quefia Certofa, dove il Oifpen- 
fiere ha 1* incombenza di prefedere alla 
fattura dei Vini, volle nel 1768. fare 
due Botti di Vino della Comunità, e dei 
Copra mmentovati Poderi, all’ ufo del Ca- 
fiellare , e governarlo a mofio , e non 
lo mutare, per efimerfi da tale incomo- 
do, ed ebbe un Vino , che in Luglio 
prendeva il fuoco, e neppure lo trovò' 

H 2 si 
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SÌ buono ad un pezzo , come il folico , 
onde conobbe non doverli partire dalla, 
regola , che fino allora avevano tenuto 
gli altri in tal luogo. 

Perciò torno a dire bifogna ripor- 
carfi alla pratica o efperienza dei Paefi, 
ed a norma delle fpccie pa i ticolari, e pro- 
porzioni delle diverfe UvCi eh entrano 
nella fatrura di tali Vini , e più d’ogn'alcro 
della qualità o forza , che dal partico- 
lar Territorio ricevono. Il gran punto 
per fare un ottimo Vino, confifte,dopo 
le debite precauzioni avute nella colta , 
fcelta; e ftagionatura delle Uve, nel co- 
nofeere il precifo grado di fermentazio- 
ne, o bollore, che gli conviene. l 

Aggiunta di cauteìe e diligenze, al-, 
le già ^accennate, da noi ufate , o da po-, 
tevfi ujare pev tnigliotatneHto e tnanteni- 
mento dei Vini . 

P Er tornare a difeorrere delle dili- 
genze da ufarli nella fattura dei Vi- 
ni; fi devono nfeiugare le Uve fiate 
colte in tempi umidi o piovofi , e farle 
ancora appalfire , quando non abbiano 
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ottenuta la perfetta maturità , o non fie* 
no delle qualità migliori.; ma quando go* 
dano delle prerogative affatto oppofte 
alle fopraddette , o veramente non fi vo- 
glia un Vino infinitamente dolce, oche 
abbia il fapore qua fi della Sapa , o del Mo- 
llo , è cofa reputata dagli Uomini d’efpe- 
xienza adatto fuperflua il far palfare le 
Uve colte per un grande appalftmento , 
o di farglielo avere Tulle Viti collo fior- 
cere ad effe il gambo , perchè oltre al 
perdere e fcapitare circa la quantità , il 
Vino potrà efl'ere con ciò poco miglio- 
re , ma fors’ anco per le fuddette ra- 
gioni, e. per il gufio delle Perfone, 
che devono o poflb accreditarlo, peg- 
giore’. 

Le Uve nofire , volendole fare ap- 
paflire, fi devono tenere al coperto nelle 
llanze , e non al Sole., perchè in queff ul- 
tima maniera il Vino farebbe foggecto a 
prendere ben pretto il forte . 

L’ ufo tenuto in Toscana di portare 
le Uve dal Campo alla Tinaja in Bigon- 
ce di legno e in Tinelli è ottimo, a differcn. 
za di quei Paefi, che le fogliono trafporta- 
re in Cefie di vinchi , o Corbelli , che la- 
H 3 cc- 
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cerano le Uve, gemono lèmpre', e per- 
dono del modo. 

Solo fi deve avvertire che quelle 
Bigonce Aieno Tempre turate con il loro 
coperchio di legno, per difender le Uve 
dalle immondezze . 

Vi fono dei Luoghi , nei quali è il co- 
ihime di tenere il Vino in Sorti dì terra, 

' o fieno Orci . Appreflb di noi ciò fi pra- 
tica alla Villa e Fattorìa del Signor Ba- 
li Cambi a S. Michele a Torri ^ dove A 
tiene il Vino in fimili Vali di terra 
corta da 6. 8. io. e fino a 1 1 . Barili V 
uno di tenuta, come ancora fi colhimain 
altra Fattorìa a Giogoli, dem i Seite 
merli, della Cala Stiozzi . 

11 vantaggio che hanno tali Vafi o 
Botti di terra è quello di non (cemare , 
o fucciare il Vino, edifiirsì che dif- 
ficilmente vi prenda di mufià ; ma non 
vi fi depura o rifehiara sì facilmente , 
nè vi fi rende sì odorifero, nè reg- 
ge sì lungamente come in quelle di legno. 

In Tolcana non credo che pofTano 
eficre unii , Ce non in qualche profónda 
Ontina , fottoun poggino terreno mot- 
to foretto alle acque, o all* umido, cxr- 

me 
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me appunto è la Cantina del detto Si- 
gnor Ball Cambi a S. Michele a Torri 
da me oflèrvata , e per tale riconofdu- 
ta . In Umili lu(^hi le Botti di legno fà- 
cilmente infradiciano, e fono molto fog- 
gette a prender di muda. 

Eflèndo in circonflanze di doverli 
fervire di Botti di terra , fi deve av- 
vertire , che quelle fieno fatte di 
terra cretofa e forte , mefcolata con are- 
na minuta , e che fia ben cotta , perchè 
così riefcono più leggiere a maneggiarli 
e portarli da una banda alf altra . In 
qualunque maniera però fieno fatte quelle 
Botti di terra , fèmpre fono ad effe da 
anteporli quelle di legno, delle quali 
air Articolo XX. pag. zìi. Voi. ante- 
cedente a fulficienea è flato dilcorfo. 

Per non lafciare inavvertita nefltl- 
na delle cautele anche più minute , che 
abbiano relazione a confervare i Vini» 
gioverà, fecondo il fentimento di Plinio» 
tenere le B>tti alquanto difcofle fra 
di loro , perchè fe accade che una 
fi guaflì , non abbia facilmente a co- 
municare la fua imperfezione alla vi- 
cina» mentre il Vino è oltremodo fol- 
li 4 kci- 
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lecito a prender buoni o cattivi odo- 
ri : e perciò le Botti di Vino bianco, 
lieno elTe pure feparate da quelle del 
rodo , cd il Vino fcelco redi apparta- 
to dal mediocre, e foprattutto lontano 
redi ogni caratello , o vafo di Ace- 
^to , (ìccome la Vinaccia cavata dallo 
Strettojo , cd ogn’ altra cofa . che tra- 
mandi fetido ed acuto odore , come al- 
trove pure raccomandammo . Perciò 
non d tenga mai l’ Aceto dove bolle il 
Vino nuovo, nè il Vino nuovo che bol- 
le, dove fieno Botti di Vino vecchio, 
perchè quedo facilmente reda dagli ef- 
fluvj deli’ altro alterato . Veggafi Voi. 
antec. pag. lop. 

Per edere adunque i Vini foggettif- 
fimi a prendere dei difetti, non fi deve 
■trafcurare la diligenza di tempoin tem- 
po di afTaggiarli , come almeno farebbe 
una volta al Mefe , e quedo fi deve faro 
in giornate che non tiri Tramontana , 
perchè quedo vento cuopre i difetti del 
Vino; e qualora fi fenta che incominci- 
no a patire, vi fi ponga follecito ripa- 
ro, acciò non contraggano un vizio, a 

cui 
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cui io feguito per veruna maniera fi po- 
teHe rimediare . 

Dice Crefcenzio che quando le Vi- 
gne cominciano a gettare le Uve , e quan- 
do in Primavera fiorifcono le Rofe , la 
-feccia o pofatura del Vino fi folle va 
più che in altro tempo. 

Secondo Plinio fi conofce che un Vi- 
no principia a guaftarfi, fe avendovi inv 
merfo una lamina di piombo, quella cam- 
bia di colore : In vitium inclinantss txpe- 
rìmemum efl , lam<me plumbea mutatus in 
ea color. Intender fi deve qualora in fpc- 
cie inacetifca j perchè l’acido del Vino 
rende il Piombo bianco nella fuperficie 
convertendolo in cerufTa , o fia biacca » 

M. VenaUha, nel fua Dizionario 
delle Piante, dice che per Oorreggereun 
Vino, il quale abbia patito, ed inclini 
ad inforzare , debbafi mettere nella Bot- 
te , ove eflb trovali , del Mufco terre- 
flre, e parimente aflerifce che hMeliffa 
MolJavica fa sì che non fi guadi , e lo 
riflabilifce guadato che fofle. 

Sul metodo di lavare le Botti hanno 
fcritto alcuni pratici Scrittori, e propodo 
che crovandofi in vicinanza del Mare fi 

deb- 
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debba farlo con acqua marina » e non 
con quella di fiume, e chi fofTe lontano fac- 
cialo con acqua falaca ; perchè il Tale ha 
la virtù intrinfeca di confervare e tor 
via la muffa . 

Quello difètto realmente è diffìcile 
a toglierli, e quantunque vengano infe- 
gnati molti rimedj , per la maggior parte 
però, quando anche liberaffero il Vino da 
cale fpiacevole (ito , gli fanno correre il 
rifchio di rifcaldare, e guadarli, co- 
me in rpecie è il compenlo propodo d* 
applicare al cocchiume della Botte un 
pane caldo efcito allora dal forno . 

Tra i più ragionevoli a me fembra 
quello di lavare la Botte , quando non 
il tratti di 'toglier la muffa al Vino, 
ma alla delTa Botte , con acqua , nella 
quale lia cotto del Finocchio, o Puleggio, 
o Anacio, o altra erba di buon odore; 
c medavela dentro , fi cuopra e fer** 
ri bene ellk Botte , acciò quelln fpe- 
eie di profuma tura non efali. Trattan- 
doli poi di liberar la muffa dallo de lo 
Vino, fi prendano del Marroni fecchi 
infilati uno dietro alf altro in uno fpa- 
go , e mettanfi per il cocchiume nel- 
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U Boere, in modo che remino fofpefi in 
mezzo del Vino , dove ù terranno per 
alcuni giorni. 

Dicono pure alcuni che l' Erba Fo‘ 
Ih indetti , la quale entra nella com- 
podzione della , calata in un Tac- 

chettino per il cocchiume nella Botte , li- 
beri il Vino da quello difètto . 

Se qualche Vino vecchio avefTe 
troppa forza, lì può unire con del Vi- 
no nuovo chiaro e meno polTente , e tra- 
vafarlo dopo qualche giorno di rìpofo . 
Dopo qualche Mefe quella mefcolanza lì 
troverà gudolìlCma. 

Coliumano alcuni dei noAri di ri- 
palTare Tulle vinacce il Vino, che man- 
ca di forza , e che ha in varie forme 
patito , pratica che deve efTer bandita , 
ed aifatto riprovata : perchè quando tor- 
ni in qualche modo dopo tal manifattu- 
ra bevibile, o buono, una tal riduzione 
non è durevole , ed è Tempre fatta ad un 
Vino, che non può avere le prcrt^ti- 
ve , che fi richieggono , in quelle Tpecie 
che devono far credito al Paefe, che 
devono elTere ingenue e durevoli nella fo- 
ro qualità e Tapore per piacere ai Fore- 

ftie- 
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ftieri, e che devono reggere al lunghi 
trafporti . Al più al più . può edere un 
compenfo economico per non gettare tue* 
to il ritratto o l’utile di tal Vino ; ma quan. 
do non Ha pregiudiciale alla falute . del* 
la qual cofa non voglio qui difputare» 
deve efTer bevuto fubito, o Stillato, e 
non elìtaco contro la buona fede per Vi* 
no Uncero e durevole , perchè predo 
torna a andar male , e facilmente in* 
forza . 

Temendo che in Eflate il Vino in- 
forzi ù difen:fe fecondo M. Bidet con 
gettar nella Botte .un pezzo di Cal- 
ce Viva, 

In Linguadoca addolcifcono il Vino, 
e Io rendono più delicato mettendo nella 
Botte delle Mandorle dolci, c altri frut- 
ti limili , acciocché con le loro parti o- 
leofe raddolcifcano e frenino le parti 
rigide e acide del liquore.’ Vegganli le 
Memorie dcll’Accad. Rea!.' 1750. . 

Se avverrà che uno fi ritrovi ad 
avere del Vino torbido , ma non guado , 
potrà fervirfi dir qualcuna . delle molta 
maniere che crovanfi riferite per ren*. 

derlo ( 
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derlo chiaro ; come fra le altre fono le 
appreflb. ' 

Si prendano delle fchegge nuove c 
fecche di Faggio , e più lu *ghe che fi 
può , le quali tenute per due giorni nell* 
acqua , e indi ben rafciutce li pongano 
nella Botte, in modo che la riempiano 
fino a un dito , vicino all’ orlo ; quindi 
verfatavi per il cocchiume una libbra e 
mezzo d’ Acquavite, e benchiufa, fi ruz- 
zoli eflà Botte, e fi metta aifuo luogo, 
riempiendola del Vino torbido. Se il 
Vino fia molto a chiarire , fi levano le 
fchegge , e fi ripulifcono dalia feccia depo* 
flavi (opra con lavarle , e inzuppate nell’ 
Acquavate fi rimettono nella Batte . 

Non folo per depurarlo , ma per 
alTottigliarlo ancora , quando fofie di trop- 
po corpo, e perciò anche inebriante o 
offenfivoalla teda, e per medicarlo e cor- 
reggerlo ancora quando avefle patito vol- 
tando al guado, o avede girato, come 
comunemente fi dice , o facefie le fila , 
malattìa del Vino che dai Francefi fi 
dice aver prefo il gtvfo, fi potrà correg- 
gere gettandovi del Gedb, come codu- 
ma vano gli Antichi, e praticano tutt’ ora 
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tlcuni ÌQ Sicilia a riguardo dei Mofcado 
di Siracufa per depurarlo o chiarirlo, 
coaM vedraHi a fuo luogo, o medianre 
la Colla alla foggia de^Fraaceli, come 
adeflo diremo . 

' DeUé ebiariiura # depurazione dei 
fini , e particolarmente per mezzo della 
Colla di Pefce^ 

A LcuoI chiarilcono il Vino eoa 
culla di Pefee, come fra gli al* 
tri fe ne fervono i Franeefi, fciolta 
ia acqua di Fiume, e bene sbattuta la 
ellà con una feopetta . e con quelle a vver* 
cenze, che fono nominate da più e di- 
verfì Scrittori moderni. 

Tra le molte maniere adoprate 
dai fuddetti Franeefi per chiarire i loro 
Vini , quella di farlo mediante la Calla di 
Vefee fi reputa la migliore , ed è propria- 
mente adoprata per i Vini bianchì nel- 
la Sciampagna. Adoprano quella Colla a 
ragione di due once fopra a 400 Boc. 
cah o fieno Bottiglie di Vino, {a) unita 

ad 
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ad un poco di Cremor di tartaro polv’e- 
rizzato. 

Prendono dei Badoni o pezzi. di 
quefta Colla di pefce ben netta e crafpa“ 
rente > e la battono con un mazzapicchio 
di legno, per aflbctigliarla, e renderla 
più facilmente folubile.ncl liquore , indi 
vi unifcono un poco di Vino od’ acqua, 
Aggiungendovene altra di mano a mano 
a proporzione che il liquido è fucciato 
dalla Colla . Stemprata bene che da e(Ta 
Colla la padano a traverfo un panno. Per 
ifciogliere 6 o grani di Colla vi voglio' 
no 32 once di Vino. Averti' d’intro- 
durre queda foluzione o melcolanza nel- 
la Botte , cavano da eda due o tre Bot- 
tiglie di Vino, e allora verfa-no nella 
Botte piacevolmente tal medura , moven- 
do in giro edb Vino con un badone 
fpaccato , e calato nella Botte fino a mez- 
zo fola mente . Indi chiudono la Botte 
lafciandovi folo entrare un poca d’ aria 
mediante un cannello . La chiaritura d 
fa più o meno prontamente , fecondo che 
il tempo è più o meno fereno. Non fo- 

gliono 

coAamate dai noftri , cd alla fine dell* Artice» 
lo XXUI. di q[ucllc dei Francefi. 



X I»8 X 

gliono mai così i Francefi chiarire i 
Vini fe- non paflàci i gran caldi , c nep- 
pure ad Mefc d’ Aprile, perchè i Vini 
in tali tempi fermentano, quando non 
fieno molto vecchi, o tenuti io Caotine 
molto fredde. Alcuni per accelerare lo 
fcioglimenco della Colla vi aggiungono 
deir Acquavite. Fatto che la Colla ab- 
bia il Tuo effetto , ovvero chiarito che (ia 
con effa il Vino , lo mutano dal Aio let- 
to 4> depofizione ; e per queda ragioni 
■non fi può tennere che la Colla pregiu- 
dichi in conto alcuno alla falute di chi 
beve fimìf'VpiJ • ^ 

In poi . e propriamen- 

te per i Vini roffi, adoprano pcrchii-^ 
rirli le chiare d’ Uovo con un poco di 
Tartaro preparato. Prendono ao. uo- 
va, le rompono, e sbattono il rutto inHc- 
(mc chiare , torli e gufii , e ben sbatture 
j^hc fieno con 1' aggiunta d’ un poca d’ 
àOk]ua , *cttano il tutto nella Botte per 
il coccl.iume , e chiarito che fiailVino 
li tira, o mura , come fopra. 

Vno Scrittore però Moderno prefe- 
rifee alle Aiddettc cofe per chiarire il 
Vino la Gomma Arabica, c‘ i’adop'-a 

nell 
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ncirappreflb forma. Prende per 400. 
Boccali di Vino due oncediGjmma A- 
rabica lucida e netta, e h riduce in fi- 
niirima polvere pallata per velo. Indi 
cava dalla Botte quattro o cinque Boc- 
cali di Vino, acciò nell' alto di ella Bot- 
te vi redi un tal quale fpazjo vuoto, e 
gettandovi dal cocchiume quella Gom- 
ma , muove bel bello in giro con un ba- 
ione la fupcrficie del Vino, acciòeUafi 
fparga egualmente a dritta ed a liniftra . 
Gettata cosi nel Vino la Gomma , richiu- 
de la Dotte , ma fen/a figillare il tappo 
con forza, per non accelerare la precipi- 
tazione della medelìma , e prima di quin- 
dici giorni non lo tocca , dopo dei quali 
riempie la Botte , e non vi fà altra dili- 
genza, e neppure lo travafa. 

Il vantaggio che ha la Gomma , è 
di confervarli nel Vino fenza guadarli 
di non edere in modo alcuno pregiudt-* 
ciale alla falute umana, e di non comu^ 
Dica re al Vino nè fapore nò odore. ' 
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Degli Stretto), 

I Ncorno allo Aringere le Uv^e con lo 
Strettolo, o Torchio, ne parla M, 
Bidet nel Tuo Trattato folla Cohivavone 
delle Vitti e tanto elTo, che M. Fioche 
nello Speiucolo della Natura , fìccome M. 
Liger Ma'fon Rn^iqite , T Enciclopedìa , 
e altri Autori , e Collettori di Macchi* 
ne moderne .danno le figure di più edi> 
verfì adattati Stretto) . A quelli Autori 
per intenderne gli ufi , e rilevarne la co- 
(Iruzione , potrà ricorrere chi credelTe 
che ai nollri fi doveflTe fare qualche cor- 
rezione , ed in fpecie per fare il fuo Vi- 
no aU’ufanza di alcune Provincie e luo- 
ghi della Francia, come in fpecie di Bor- 
gogna, d’ Orleans, di Rems, ec. e per 
cavare particolarmente il modo dai foli 
granelli fenza il legame e foUcgno dei 
racch) . Lo Strettoio adoprato in quella 
occafione è da edi detto à Goffrè , del 
quale vi è f antico , ed il moderno , che 
differifeono alquanto nella codruziune e 
nella celerità e facilità di agire, cioè mol- 
to più avvantaggiata nel moderno che 

nell’ 
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nell’ antico . Trova fi pure adoprato altro 
Strettoio detto à pinre , altro à telfon , al- 
tro h éttquets il quale è forfè del maggior 
gudue ufo pre'e >te, e altro detto à Ba~ 

f uetti e meno coflumato dei fopraddecti. 

fa gli altri uno ne deferive e rap> 
prefenta il foprannominato M. Bidet 
ilato ultimamente inventato, o piutto- 
ilo corretto da M* Le Gres Curato di 
Marfaux vicino a Rems , il quale per la 
moltiplicazione di tre ruote . che girano 
fopra i loro adì , e fanno muovere le 
refpetcive lanterne, abbrevia molto più 
r opera , di quello che facciano gli al- 
tri tutti . La forza comprimente di que- 
llo per mezzo di un Uomo folo prevale 
a quelli girati da quattro Uomini appli- 
cati alla Calevdra , o Vite , ed equivale 
alla forza di 63. Uomini e più, che agi- 
feano con i piedi, computata la forza 
di edi 50. libbre per ciafeuno . 

Del Vrincipali vafi , e mìfure d» 
Vino , che fona in ufa nel Fiorentino . 

N EH’ Articolo antecedente XXL pa- 
gina 245. all’ occalione d> difeor- 
I 2 • ’ rcrc 
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rere dei Vini degl’ Antichi avendo anche 
parlato dei loro Vali e Mifurc , mi fem- 
bra quivi acconcia cola l’ aggiungere il 
rapporto delle Mifure e pelo dei Vali 
nollri da Vino , tanto adoprati per te- 
nerlo, che per trafportarlo , e ven- 
derlo. 

Botte ; Botticella ; Botticino ; fono 
vali grandi , mediocri , c p ccoli , per con- 
fervare il Vino neileCantine, di varia e in- 
determinata grandezza, dal Botticinochc 
farà alcuna volta di 5. Barili fino alla 
Botte grande , h quale in alcune Canti- 
ne fi trova al di fopta dei 100. c 130 
Barili . 

Barile Fiorentino può cfiere di lib- 
bre 140. ma il regnato dai Bolla’^ori non 
pafla le etiene fiafchi 20. incirca. 

La Barletta è un piccolo Birilc, 
maggiore, o minore a beneplacito, che 
dagli Efattori del Dizjo fi lafcia palTarc 
fenza pagamento l'opra ad una Carrata 
intiera d. Barili di Vino, purché tal Bar- 
letta non oltre palli il computo omifura 
di quattordici Fiafchi . 

Fiafco giallo Fiorentino , o fegnato, 
’*'* tiene • 
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tiene libbre fette di Vino , a libbre no* 
ftre , che fono di once dodici . 

Fiifcoalla Montepulciana , o di Mon- 
te Pulciano, eh’ è il medefimo di quello 
detto alla Cortigiana ; tiene Lìbere quat- 
tro, e once quattro. 

Boccale , o mezzo Fiafeo , libbre tre 
e once lei . 

Mezzetta, ci >è mezzo Boccale, lib- 
bre una e once nove . 

Quartino è lo fteffo che Mezzetta 
appredo di noi, e lo llelTo che Foglietta 
nel Romano. 

Terzino , o (la la terza parte del 
Fiafeo, tiene di Vino libbre 2 once e 4. 

Quartuccio c la quarta parte del 
Bocca e ,e l’ottava del Fiafeo; a pefo 
once IO. e mezza* 
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§. XXIII. 



Maniere diverfe per fare dei Vini ful- 
ta norma dei Poreflieri , che vediamo ejfe- 
re accreditati t per foddiffare il gafio , ed 
appagare f opinione di chi li gradijfe tali, 
e per avvantaggiare infìeme il noftro in- 
tereffe ; con varie riflejjtoiù a quefh re- 
lative . 

N On è fempre fufficicnte, acciocché 
una fpecie di Vino fia accreditata 
prefencemente , che tale (la Hata in altri 
tempi , e che per giudizio degl' inren» 
denti ed imparziali (I trovi anche in 
quel momento della HelTa bontà, gene* 
rofità, e falubrità, ch'era anteriormen- 
te ; perchè la bontà non è Tempre la flef- 
fa , ma relativa al giudizio degli Uomi- 
ni , che cangia fecondo i tempi e la mo- 
da; cosicché avendo variato per lamo. 
da e r opinione il guHo delle Perfone, 
volendo fbddis&re al genio di e(Te , ed in 
fpecie di quelle , che preme di conten- 
tare, per fare principalmente il proprio 
interefle, giova ai guHo che regna acca- 

mo- 
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modard , e dirò anche non aver didcol* 
tà nel cangiar metodo , di un ottimo 
Vino, al parere dei noftri più favj, ri- 
durlo inferiore , per renderlo del gudo 
ricercato, o di quella qualità, che dai 
l'uddetti buoni Giudici , e relativamente 
ad altri tempi, Ci farebbe detto difettofoy 
e farebbe flato difapprovato. 

Che il gudo e la moda, oda l’opi- 
nione degli Uomini, non cangi col va* 
riar dei fecoli , ed in fpecie riguardo z 
quelle cofe, che più al ludo ed al co* 
fiume, che alla necedità della vita han- 
no attenenza , veruno potrà negarlo ; 
in quella deda guifa dre neduno, il 
quale dotato da di fenfo comune, potrà 
negare che il Vino , per lo meno di 
tante qualità e fa pori , non da un pro- 
dotto piuttodo di natura fua capace 
a foddisfare il ludo, e l’umano infà- 
ziabilc appetita, di quello che un ge- 
nere di fodentamento fano e necedàrio. 

La qualità approvata da alcune Per- 
fone , che rifeuotono la pubblica appro- 
vazione , e certe altre ederne ragioni 
^nno alcune volte tutto il merito di 
Una fpecie di Vino, che in altre cir- 
I 4 co- 
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cortanze o relazioni non farebbe appro- 
dato, ma anzi ripudiato. 

A Li via Moglie d'Augurto , fccome 
piaceva eftremamcnte il Vino Pitcnto , 
che nafeeva nelle Colle dell’ Adriatico 
non molto lungi dal Fonte Timavo, 
piurtofto acerbo che maturo, nò d’al- 
tro Vino volle far ufo in fua vita ; 
perciò fopra molti altri di quei tempi 
venne in eftimazione, ed i Cittadini più 
fplendidi ad efempio di Livia ne fecero 
ufo, e nelle funtuofe lor Menfe io pre- 
ferivano a tutti gli altri. 

Augnilo , ed altri Imperatori anco- 
ra, antepofero agli altri Vini il Sethio , 
che poco fopra al Foro d’ Appio nafee- 
va , e il Maifteo , il Falerno, il Fattfliano, 
il C aleno , il Greco, e più altri , erano ad 
elfo reputati inferiori. Ai tempi di Lu- 
cullo,e di fuo Fadre,era molto llimato 
il Greco, fpecialmente di Coo . e àiò'cfo, 
a fegno che febbene lì trattalTe dei più 
fplendidi Conviti , non fe ne mefeeva ai 
Convitati, che un folo bicchiere percia- 
feuno . 

Il guflo per il Greco durò appref- 
fo i Romani intorno a $o. anni, cosìc’ 

in- 
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informano diverfi antichi Scrittori , c do- 
po non fu ftimato che molto poco , e 
da alcuni ne fu data la colpa ad elTere 
fiata perfa la maniera di farlo; la qual 
cofa da diverlì non approvali perla ve- 
ra e fufficiente caufa di tal variazione . 

Strabene trovava deteftabile il Vi- 
no di Samo, che noi ponghiamo fra i 
Mofeadi migliori; parimente neflu no de- 
gli Antichi in certi tempi lodava il Vi- 
no di Tenedo , che palla va , non è mol- 
to, per uno de’ migliori Vini dell’ Arci- 
pelago. Quello pure di Cipro, ftimato 
ora fra i più fquifici, non aveva anti- 
camente gran credito. Le Vigne d’Alel^ 
fandria , e d’Egitto, che producevano 
Vini fimofi, non rendono altrimentiVi- 
no del nollro gufto prefente . 

Parimente i Vini Surrentini furono 
in gran reputazione nei tempi di Tibe- 
rio , c di Cefare, eflendo fpecialmente 
flati accreditati dai Medici, come con- 
venevoli per la falute. Giulio Cefare 
anch’eflb fece grand’ ufo dei Vini Ma^ 
mertlni, che nafeevano preflb a Mellina , 
ed egli fu il primo, che defle loro il 

ere- 
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credito , tenendoli fra i Vini funi diletti , 
e ufandoli nei più làuti Conviti. 

Finalmente furono accreditati cer- 
ti Vini , eh' avevano odore di Mirra , e 
conditi col Paleggio , col Calamo , e mol- 
ti altri ingredienti , che noi certamente 
ne’ tempi addietro avrebbamo reputate 
cattive Medicine, ma ora mutata aven- 
do opinione , lodercbbamo , e trovereb- 
bamo gudofi, come ritroviamo una qua- 
lità di Vino molto fimilé ad efii , che a 
norma d’ alcune ricette venuteci d’ ol- 
tre i Monti , è acconciato con Droghe 
c amariffìme Piante, addimandatO'^e»*- 
muih , che alle Tavole fi beve per deli- 
zia e tornagufto , c molto univerfalmen- 
,cc fi flima. 

Per fare adunque un plaufibil Com- 
mercio dei noftri Vini in genero , oltre il 
legittimo Vino di Monte Pulciano, di 
Chianti, di Artimino , di Carmignano, 
e tanti altri fcciti . generofi, e delicati , sì 
bianchi come rodi , i quali faranno fem- 
pre la delizia delle Tavole più fplen- 
dide e grandi , e nomi rifpettabiliirimi 
appredb chi ha il gufio fpcrimcntato e * 
hno t tanto più che quelli della perfet* 

ca 
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ta loro qualici non poflòno foddisfiire al* 
le rìchieAe &rte, per la poca quantità 
che fé ne raccoglie, dimtxlochè, portan- 
ti edèndo molti per rintereflTe , ed a 
non disdire le eommidioni, obbligaci fo^ 
no a fodituire dei Vini adatto divcrfì ; 
è neceflario che fintili con 1* arte t 
la diligenza fi riducano altri molti 
fecondar) e comuni , con le cautele t 
maniere fin ora indicate, e nella fàt* 
tura di quelli adoprate ; ovvero che fi 
facciano d'altre qualità e (àpori fimiU 
a quelli tra i tanti d’ altri Paefi , che 
fappiamo edere aniverfalmentc gra^ 
diti , come fono diverfi Vini della Fran> 
eia , ed in fpecie quelli di Borgogna , i 
^ali canto incontrano ; perchè fe non 
fono di quella generofità fublime , e di 

S nello fpirito, che fono alcuni dei no> 
ri mentovaci, o migliori, hanno il me- 
rito d* edere amabili , ed infieme durevo» 
li , e di poter efler bevuti fenza aggravio 
della mente in dofe molto fuperiore a 
quella dei nodri . 

Acciò dunque poflano alcuni miglior 
rare i Vini loro, volendo, fui gudodi 
qiuelli di Francia, o di qualche altro ri- 

no. 
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nomato Paefe, indicherò loro ed iiifcgne- 
rò tutte quelle attenzioni e regole , che 
i Particolari debbono avere nel farli : c 
fc di tutti i modernamente in ellima- 
zione non parlo , ciò procede dalla 
varietà infinita, che fé ne trova, c per 
confeguenza dall’ impolfibilità , che vi è 
di comprenderli tutti, e perche mi lu- 
fingo di foddisfare a futficienza al mio in- 
carico , fe di quelli unicamente avrò 
trattato , che maggiormente piacciono , 
o fono (limati dalla maggior parte , e 
che principalmente a riguardo di tutti 
gli altri pofTono fervirc d’ infegnamento 
e di regola. 

Quanto poi intorno alla fattura di 
quefii tali Vini andrò riportando, l'. 
ho ricavato dai più fedeli e celebri 
Autori di quella materia, o fono no- 
tizie (latemi comunicate da Pcrfonc d’ 
ottimo gufio, e del miglior difccrnimen- 
to o criterio. - 
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Korma di fare il Vino alla Greca, 
come faccvafì da _qiielli di Ta/ia , e 
di Coo . 

lorcntino uno' degli Autori Geopo- 



nici infegna la maniera di fare il 
Vino Greco , come fi faceva da quelli 
di Tafìa-, e Beruzio altro Gcoponico di 
Baruti in Sorìa deferiva come fi faccia 
quello di Coo. In Catone pure fi deferi- 
ve il modo di fare il V'^ino alla Greca al 
Gap. che ha per titolo Vnuim Gracum quo- 
modo fiat. Nella Provincia di Bitinia fe- 
condo Didimo, nel Libro ledo degli Ala- 
tori Geoponici, fi fa il Vino folcggiato 
dolce, quale apprefl'o a poco è quello 
diTalia, neirappreflb maniera da elfo 
deferitta . 

Trenta giorni innanzi alla Vendem- 
mia torcono i tralci , che hanno grap- 
poli , egli fpoglianodci pampani inmo-, 
do che percotendovi il Sole confumi 1’ 
umido delle Uve , nel tempo che lo fior- 
cimento dei tralci fiacca i grappoli me- 
defimi dall’ umidità c nutrimento del- 
la Vite. 
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Con quefto metodo Ci ha un Vino, 
come fe folfe pofto a bollire al fuoco . 
Alcuni però dopo avere fpogliatii Grap- 
poli di tutte le foglie , e che comincia- 
no ad appaflìre , vendemmiano le Uve , 
9 pongono (^ni grappolo da per fe al 
Sole, finche tutte fi appafiifcano, po- 
fcia levandole fulla sferza del caldo {a), 
le portano al Tino, ed ivi le lafciaoo 
il reftante del giorno, e tuttala vegnen- 
te notte, e la mattina fufleguente le pi- 
giano ec., feguitando nel refto la norma 
comune. Prefentemente non fi fa nella 
fuddetta forma , o poco mutata , che in 
Cefalonla , come poco fotto diremo. 



Norma di fare il Greco a foggia di 
quelli di Ghia » o Cbios , volgarmente Scio . 



I L Vino di Cbio, latinamente 

Vinum ,et 2 i per parere quali univer- 
falc il Vino migliore di tutta la Grecia, 

e la 



«'one 'Iel Solo fulle Uve, c fpecialmen- 
te fulle pellicole . o fiocini . produce for^a . e co- 
lore m»g^iore nel Vino che fi vuol fare , cofa che 
per alcuni Vini può cflTer vanraggiofa , per altri 
poi , come all'Articolo della Vendemmia fi è ve- 
duco 9 da cvicarlì come datinola* 
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c h fattura o qualità di eflb non fi può 
dir perduta, ma bensì ancora mantenu- 
ta apprelTo gli Abitanti mede/imi di 
Scio . 

Colgono quefti le Uv'e nel Mefe di 
AgoAo, comecché in clima cd efpofizio- 
jic molto calda , e le lafciano profciugare 
al Sole per otto giorni , iodi le peAa' 
uo. e le lafciano bollire in vaA coperti. 
Nel Vino, eh' eflì fanno migliore , mefeo- 
lano con le Uve nere unafpecie d’Uva 
bianca , e grofla come i noccioli di Pelea, 
e per fare quella qualità di Vino detta 
Nettare, così chiamata anche oggigiorno, 
vi unifeuno una fpecie d’Uva alc^uanto 
Aittica , e che vien trovata dilEctle ad 
inghioctirfi . 

Quello Vino fembrerebbe fatto di 
Uva S crai am anno , e di Abroftine, ed in 
maniera ancora non diverl'a da quella 
che pratichiamo noi in Tofeana, allor- 
ché governiamo i Vini troppo dolci o 
fnervati di forza con X Abroftine , o Lar 
brufea, altrimenti Colore forte • 
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kicena dt un Vino antico detto Bieo 
in credito api^refo i Greci. 

P Linio ne parla , e dice, che facevali 
con Uv'C colte avanti la perfetta 
maturità, efpofte al gran Sole , rivolta- 
te tre volte al giorno, e nel quarto gior- 
no fpremute. Il liquore ricavato mec- 
tevafi nelle Botti, dove faceva/! invec- 
chiare . 

Maniera di fare il Vino in oltre Ifole 
della Grecia, o (la dell' Arcipelago, ed 
in fpecie quello di Cefalonìa; e dei Vini 
di Morèa. 

I N tutti i Vini , eh’ al tempo dei Ro- 
mani fi portavano dall’ Arcipelago , 
li mefcolava dell’acqua di mare, e fidi- 
ce che ciò fo(ìe necelTario a far fi per 
correggere la troppa forza e corpo che 
avevano , ed infieme per renderli dure- 
voli e mitigare il fapore troppo dolce, 
die col tempo in fpecie acqui/lavano. 
Quefl’ i/le/To vi fi pratica anche oggigior- 
no in alcune partile la maniera di fare 

tali 
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fili Vini in alcune di quelle Loie è la 
feguence . 

I Particolari hanno un Truogolo 
quadro c ben murato , o più d’ uno a 
proporzione delle loro Uve, e allo Ico- 
perto.dovele pigiano dopo averle tenu- 
te a profciugare al Sole per due o tre 
giorni ; indi a mifura che il modo cfce per 
un’ apertura fattavi , e che fi raccoglie in 
un recipiente , fi empiono degli Oiri , con 
i quali fi porta alla Città , e quivi con- 
dotto fi verfa in Botticelli , o grandi 
Orci di terra cotta fotterrati fino alla 
bocca, dove quello modo o Vino nuovo 
bolle a fua difpofizione fenza però produr- 
re fondata: vi fi gettano poi tre o quattro 
manipoli di Cedo , fecondo la grandezza 
del recipiente o vafo , e fpelTo vi fi aggiun- 
ge la quinta parte d’ acqua dolce , o di 
acqua marina , fe ò comoda . Allorché 
il Vino ha in quella maniera fufficicnte- 
meote bollito , fi chiude nel vafo, ferran- 
do r apertura di edb con Cedo da prefa. 

Quello , che il nodro Redi difle del 
Vino Cretenfe può denderfi ad ogn altro 
Vino o Mofeado di Grecia , e d’ altri 
Paefi del Levante ancora. 

K 
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V Ambra lìquida Cretenfe . 

La mia fine mai non fpenfie. 

Ed è vinta in leggiadrìa 
DalP Etrufca Malvagia^ 

Tuttoché fi trovino ottimi Vini in 
quafi tutte le Ifole dell’ Arcipelago , e 
particolarmente in Scio, in Siro, in Sa- 
nto, in Scopolo all* imboccatura del Gol- 
fo di Salonicchi , e in altre , nefiuno 
però arava alla bontà di quello di Ce. 
iàlonla . il quale è fatto quafi appunto 
come lo facevano anticamente in Tafia , 
einCoo, di fopra in parte defcritto. La» 
fciano le Uve da dieci fino a 15. giorni al 
Sole, indi appena averle ammofiate nel 
Tino ne cavano il modo» e lo mettono 
nelle Botti , dove vi bolle e fi perfeziona , 
c in quelle lafcia molta feccia . Quando 
aprono e ripulifcono ivi le Botti, tanta è la 
forza e lo fpirito del Vino, e delle fue 
fecce, che F odore e la fragranza di que- 
lle Botti e di quelle fondate fi fa fenti- 
re a dillanze grandi . A Marzo lo tra- 
vafano in altre Botti, oVafi, ma anche 
non travafandolo non fi gualla . Quello 
Vino è ivi addomandato Cra^liatico , cioè 

Vino 
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Vino del Sole , e dicefì generalmente eC- 
fer migliore di quello di Cipro . Ivi fi fa 
ancora un Vino particolare e fcelco di fpe- 
cie , di piccola Uva detta di Conato , e da 
noi Paf crina ( Voi. antec. a. 74. pag. 1 19.) 
dove pure fi potrà vedere defcritto il me- 
rito 4 » quello Vino. Parimente in Acarna- 
nia ,, detta oggigiorno Xiromero in Epiro, 
fanno un Vino poco inferiore in bontà 
a quello di Cefilonìa . Secondo le Noti- 
zie datemi dal Sig. SoterioPappa-Anaftafi 
dili^entifiimo e dotto Medico di quel 
Paele c mio Amico, raccolte le Uve le 
mettono nel Tino, dove le pigiano, e 
le lafciano dare a bollire intorno a 15. 
giorni , dopo dei quali ne cavano il Vi- 
no , mettendolo nelle Botti , e quivi fenz’ 
^Itra fattura , e fenza mutarlo , lo lafcia- 
no fintantoché non lo bevono , e fenza ri- 
guardo di lafciare nel tempo che lo confu- 
mano le Botti fceme, o mezze vuote. 
Invecchiando diventa migliore , ma non 
molto più del nuovo , elTendo quali del- 
la fieOa bontà del vecchio anche il nuo- 
vo . Si reputa Vino di gràngufio, e mol- 
to falubre. La fondata dei Tini, o fieno 
le Vinacce fervono in quel Paefe per 

K 2 far- 
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farne Acquavite, la quale è perfettif- 
ilma . 

I Vini di Morèa , eflendo pivi umidi, 
c meno perfezionati dal calore del Cli- 
ma, fi tra vafa no aflbluta mente tutti, e 
qualora non fodero tra vafa ti patirebbero, 
o fi {luafterebbero , come già tutti quan- 
ti di tal Regione venendo l’Eftate, alla 
riferva di quelli delle montagne , non o- 
ilante fi guaflano. 

' Maniera dì fare il Vino di Cipro . 

Q ualcheduno flato per del tempo in 
Cipro, e dedito ad oflervare le 
faccende agrarie diquegl’ Ifolani , mi ha 
aflìcurato ricavarli eflb Vino da più 
fpecic di Uve , che jiafcono in quel 
Paefe , fenza diftinzione di bianche e di 
nere, ma per la maggior parte bian- 
che. Quando in origine fia fatto d’Uve 
ncre.o rofle, non oflante col tempo im- 
bianchifcc da fe fleflb, a diflinzione di 
quella qualità di Vino detto Mofcado di 
Cipro , il quale in principio è del colo- 
re del noflro Mofcado, o quali bianco. 
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cd invecchiando fi cangia in un coloret* 
to pieno , e tendente al rolTo . (j) 

Le Uve in Cipro non è ch’abbia'< 
no proprietà molto diverfe dalle nollre, 
ma tutta la forza e corpo di' tal Vino ri- 
fulta dall’ efleredi Uve prodotte in terre- 
no efpoilo ai venti caldi, e rifcaldatodai 
raggi d’un Sole molto gagliardo , il qua- 
le profeiugando le parti più umide e 
acquofe di elle, le rende perciò di pol- 
pa e fugo molto denfo, faporito, e dolce; 
e fe di^erenza vi è nella groflezza dei 
loro granelli , o grappoli , e nel colore 
o dendtà e durezza della buccia, ciò 
dipende dalla natura del iuolo, e dal 
Clima , in quella maniera che la delTa 
fpecie d’Uva, come farebbe la Mofea- 
della, traligna alquanto e di veridica colti- 
vata in diverfi Paefi, e perciò rende Vini 
di guHo diverfo , come fono per efempio 

K j tante 

(a) Diverfe Notìzie intorno a quefto Vino di 
Cipro , che fono qui riportate , mi fono (Vare co- 
municate dall’erudito Sig. Paolo Bareni Turinefe, 
flato del rompo in Cipro , e intendenti (limo di que- 
fle materie : e altre le ho rilevate dal Ragiona^ 
menta liti Vino di Cipro (Varo recentemente pub- 
blicato dal Signor Giovanni Mariti in Firen- 
ze I77a« in ottavo. 
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tàflte fpecie di Greco , e di hhfcaào di 
Paefì difparati, febbene prodocti da una 
fpecie di Uva in origine la medesima. 

In Cipro non piantano le Vici a 
fbflè , come appreflò di noi , ma divel- 
tano il terreno a due braccia di pro- 
fonditi, fotterrandovi in fondo molte 
piante di Timo, di cui abonda Tlfola» 
per fare una fpecie di fognatura nei pri- 
mi tempi ai magliuoli, che vi piantano, 
è per facilitare ad eflii il gettare e ftende- 
te le radici ; ed in quello divelto pongo- 
no efli magliuoli comunemente con uno 
ftrtimento di ferro, che fa il neceflario 
buco nella terra , dentro il quale ver- 
fa no deir acqua, e piantato il magliuolo 
lo riempiono di terra . 

Le Viti non vi fono forrette in 
tnodo veruno, ma i tralci fono lafoiati 
fcorrere fui terreno , e intorno ' a cia*“ 
fcùna Vite vi fanno degli fcavi a fomi- 
gHanza di catini, acciò le Uve nontoc- 
xhino terra, ed intanto le acque ri fi 
ctrattengano alquanto da prióre uixù* 
*do alle piante . Intorno non vi è lafcia- 
ca crefoere altra pianta o albero, ch6 
le adombri { anzi in Primarexa fono d* 
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intorno ripulite da ogni e qualunque 
erba benché bafla . Il pedale della 
Vice è tenuto alto intorno ad un brac- 
cio ; le potano tra il Febbraio e Marzo 
Jafciandovi ordinariamente due capi, a due 
occhi per ciafcuno, e alcune volte an- 
che tre capi, qualora la pianta Ha mol- 
to rigogliofa; ed in quello cafo a due 
di elfi tre capi lafciano un occhio folo, 
in modo che fra tutti i tre capi non re* 
(lino che cinque foli occhi . 

Allorché le Uve principiano a ma- 
turare molti coliumano di cc^lier loro 
d* attorno i pampani, che le adombra- 
no, e arrivate quali alla perfetta matu- 
rità llorcono i tralci vicino al vecchio, 
e principiano a coglierle ordinariamen- 
te dopo i 25. d’ Agollo al computo no- 
Uro, cominciando prima dalle Uve che 
fervir devono per i Vini ordinar), e 
vendemmiano le altre alla fine di Set- 
tembre, o principio d’ Ottobre. 

Colte le Uve le portano a Cala in 
Celle di vimini , e le dillendono am- 
malTate all’altezza d’un mezzo braccio 
fui Aiolo dei Terrazzi, dove le lalcia- 
00 finché non principiano a dar f^no 

K 4 quali 
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'Cinfi di marcire, o Tumore Tcorra fui 
pavimento. Allora le rrafportano in cer- 
te lìanze col pavimento declive fmalta- ' 
to, o laftricato , o anche intavolato, 
dove con uno ftrumento limile ad un 
lucerniere, ma col piede quadrato e più 
largo, peftano eflè Uve, e pedate le met- 
tono Cotto lo Strettoio , e ne fpremono 
il modo, il quale avanti dì bollire è di 
colore molto rodo . Raccolto il modo 
.dallo Strettoio , lo mettono a bollire in 
Coppi, dati per lo più internamente ac- 
, conciati di pece fino da quando efeiro- 
no dalla Fornace., non empiendoli total- 
mente , acciocché nel bollire non traboc- 
chino , ma diligentemente fenza toccare il 
liquido tolgono da edb tutta la fpuma, 
che alla bocca di edi Coppi fi prefenta. 
Altri però li ferrano affatto, c Colo vi 
lafciano un foro per la comunicazione 
dell’ aria , metodo dimato il migliore . 

In quedi Coppi bolle il modo per 40. 
giorni , e bevuto dentro quedo corfo di 
tempo produce per certa efperienza tu- 
; mefazione di ventre e affanno; quelli 
‘però* che non vogliono indugiare a be- 
verlo, come fono i Contadini del Pae- 
. fc , 
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fc, eludono tale effetto con farlo paf- 
fare per una Calza di cela rada di cotone,' 
ed a traverfo un palmo di cenere di 
fermenti delle medefime Viti porta nel 
fondo di erta Calza . 

Bollito che abbia i fuddetti giorni, 
quando non devafì portare altrove, lì 
lafcia nei medelimi Coppi , e quelli fi 
chiudono con coperchj di terra cotta,' , 
e s’ ingertano nella ferratura . Qmvi fchia- 
rifee Tempre di vantaggio, a legno che i , < 

dopo 15. o ovvero 20. anni diviea 
chiaro quanto il nortro Mofcadello . , ^ 

I Contadini dell’ Ifola, per la mag- ' ^ 

gior parte Greci , angariaci dai Governa- , ^ ■ 
tori ed altri Minirtri Turchi , cortumano 
nafeonder loro la quantità del Vino rac-. 
colto con fotterrarlo profondamente in.‘ ' 
erti Coppi in luoghi diffìcili ad averne in- 
dizio . Quella diligenza di fotterrarlo prò- >■ 
duce loro il vantaggio che il Vino fì pea 
feziona , molto prima di quello che ir. 
rebbe tenuto fopra a terra , e acquir 
una forza maggiore, fenza perdere ìa^Tua 
naturai delicatezza di fapore, e fenza 
renderli più fumofo; e quanto più in- 
vecchia, tanto più deponc nel fondo 

dei 
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dei vaii> e Tempre più abbandona ti 
color ro(To , e volta al giallo , o al chiaro. 

Quel Vino poi , che fi deve por- 
tare dalla Campagna alla Città , ed ia 
fpecie a Lamica, dove Te ne fa il com- 
mercio maggiore per molte parti del 
Mondo, fi mette in Otri di pelle, an- 
che quelli internamente incatramati » e 
da quelli nella Città fi palTa nuovamen- 
te in altri Coppi, o in Botti cerchiate 
di ferro all’ ufo noftro . Dall’ efler nei 
primi tempi tenuto in quell'Otri,o in que- 
lli Coppi incatramati , dipende il grave o- 
dorè di catrame , di cui quello Vino è do- 
tato i ma ripollo nelle Botti lo va di 
anno in anno perdendo, a fegno che ar- 
rivato ad una certa età, lo lalcia anche 
dpi tutto. 

Molti coliumano in Cipro di pre- 
parare e anconciare le loro Botti prima 
di riporvi il Vino con una compofizio- 
ne di Storace e Incenfo in lacrima , 1* 
odore delle quali materie una volta fia- 
to prefo dalla Botte è da ella ritenuto 
per 20 . anni confecutivi, fenza che oc- 
corra ad efià fare altro . e quivi lo la- 
Telano invecchiare. Quella mefiura di 
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Storace ed Ineenfo fa ribollire e incot'* 
bidare II Vino in edk Botte due voice 
all’ anno, ma in qued’occalìone depone, 
e còdo ritorna al Tuo fegoo, c Tempre 
più chiaro di prima . 

I Vini di Cipro allorquando fono 
pervenuti all’ età di otto o dieci anni non 
fono molto iàcìli a didinguerfi da quelli 
d’anni fei, e quei di vent* anni da quelli 
d’anni dieci. Quello realmente giunto 
ai dieci anni fi può dire perfèrtiilimo > 
e quanto nella (ua fpecie può .effere. 

' ‘ Creilo poi detto propriamente 
/cado giunge ad una vecchiezza cond- 
derabile, come quella di fedànta o fet- 
tani^anni, e quanto più invecchia tarn 
to piò prende una confidenza quali di 
GwieHe, e diviene dolce a fegnò che 
per queda ragione a moiri non piace . 
Di quedo per altro 1’ Ifola ne produce 
poco, e perciò ancora è di prezzo all’ 
altro molto fuperiore. Qaedo è proba- 
bilmente ricavato da quella fpecie di Uva, 
almeno per la maggior dofe, conofciuta 
in molti Paefi fotto il nome di Mofcaia 
nero, o rofo, dicendola anche il Signor 
Mariti nei fuo Ragionamento Uva tonda. 
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grofìa , e con la buccia di color pavo- 
na/./o ; laddove nel Vino di Commcnde- 
y/a entra per la maffima parte la Aio- 
fcadeìla bianca. 

Il Vino di Cipro in genere , o Ha 
di qualunque forte, trafportato nelle no* 
Ikv parti perde alquanto In Inverno del 
luo gallo e bontà , ed in fpecie perfi- 
fleuuo una rigida cpftituzione di Tra- 
montana. Perciò diverli Intendenti co 
Humano in tali tempi, avanti di bever- 
ie , di tenere le Bottiglie di eflb in qual- 
che dillan/.a dal fuoco , o fopra i loro 
Camminetti . 

V’ò l’arte in alcuni Porti e Città,' 
dove fi commercia quefio Vino, di con- 
traliarlo, e alterarlo in maniera che 
polla comparire Mofeado quello che 
non c, o vecchifiìmo quello, eh’ è re- 
cente , c non vi è regola molto certa da 
voiificarlo; perciò il Comittente o Com- 
pratore deve confultare il luogo , don- 
de lo ha ricevuto, o il Venditore, che 
glie lo ha confegnato . Generalmente li 
fpedifee da Cipro il Vino in Botti, bea 
ferrate con tappo avvolto di tela , e 
fopra incatramato , e indi coperto con 

un 
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un pezzo di latta quadro figillato nei 
quattro angoli con figlilo corrifpondente 
ad altro porto nella polizza di carico 
• firmata dal Capitano , che lo riceve in 
confegna , c deve tra fportarlo. Conque- 
fto mezzo fi diminuifcono le frodi e in- 
convenienti che potelTero a tal Vino 
accadere per viaggio'; mentre- quando 
venga con qualche artuzia fcemato nel- 
la quantità , almeno non rerta defrauda- 
ta la qualità. 

I Vini poi più prelibati o fccltì 
•fi mandan fuori in Damigiane, che fo- 
glion tenere da dodici Fiafchi e mezzo 
di noftra mifura . 

• Per conofcere i Vini di Cipro, de- 
vono dirtinguerfi tre fue qualità , cioè 
il Vino comune , il migliore o fcelto , det- 
to comunemente di Commenderia , c il 
Mofcado . 

I Villaggi che producono in, Ci- 
pro i migliori Vini fono diverfi , ma 
il Villagio di Omadoi, trattandoli di Vi- 
no comune di quello Paefe, forpalTa 
tutti gli altri ; lo fcelto poi fi raccoglie 
in alcune Colline nei luoghi nominaci 
Zoopì, e Orongun nel territorio -chiama- 
to 
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to in oggi Commenderia , dall’ eflere flato 
un tempo Commenda dei Cavalieri Ge- 
rofolimitani eTcmplarj.cgmprefo in quel, 
la parte che i Greci nominano Oiinìy 
« che comprende una porzione dell’ an- 
tica Papbia, e di Amathu/ia . II miglior 
Molcado j>oi di Cipro è qullo di Agrqs 
Villaggio (ituato nella parte Meridionale 
deir {fola . 

Quello propriamente fcelto di Cow- 
mendena ben di rado viene a noi , ed 
f: molto caro anche nel Paefe, ed è fac- 
to d’una fpecie d’ Uva alquanto dalle 
altre diverfa , cioè di polpa dura e re- 
fìflente, a differenza di cucce le alcre 
Uvre deirifola • come ha oflervato il 
Sig. Mariti , le quali fono di polpa mor> 
vida , e diverfa da quella fpede nomi- 
nata e creduta erpreflàmence da 

cflb efaminata , e della quale crovafene 
ora in Cipro molto poca , 

Siccome la perfezione del Vino di 
Cipro confifle nella vecchiezza , e que- 
lla rilevali principalmente dal fuo colo- 
re mutato, e di roflb cu podi venuto chia- 
ro quanto il Mofcadello , taluni in quell’ 
Ifola per queflo riflelTo chianfeono eflò 

Vino 
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Vino per mezzo della Colla alla fc^gia del 
Fnnce/ì .facendogli perdere ben predo il 
color rodo , talmente che il Vino di due an* 
■i diventa nel colore molto limile a 
quello di cinque o di fei. Impiegano 
mezza dramma di Colla di Pefce per 
ogni mi(ura di cinque Fiafchi di Vino, 
fecondo le mifure noftre , tenuta in fu< 
itone in una pignatta di Vino per ven> 
tiquattro ore, e poi finita di fcioglierr 
fopra ad un fuoco lento , e fenza l^lire 
la gettano nella Botte, dove ben la ri- 
mefcolano col Vino . Quivi è lafciata in 
ripofo per cinque o fei giorni , dopo 
il qual termine fi tira quel Vino , e fi 
palla in altre Botti . 

Non è cofa difficile l’ imitare la 
fattura del Vino di Cipro . Il fopracci- 
tato Signore Baretti ha fatto in Livorno 
del Vino fimililfimo al Cipro , e fquifitìf- 
limo di fapore , effendofi fervito nel far- 
lo di fole Uve bianche di ottima qthi 
lità , e ripollolo in Botti tenute a Vino 
bianco di Romagna, con avervi aggiunta 
una meftura fatta con Storace, Incenfoin 
lacrima , e poche gocciole di Fece o Ca~ 
trame, e per dargli quella gagiiardla , 

eh' 
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eh* era necenaria , dei Rum di Giammat- 
ea. Lafciacolo in queile Bocci cosi ac- 
comodace è daco crovaco a fiifficienza 
(bigionaco in capo a foli Tei meli, e per- 
feccamence del gudodi quello di Cipro. 

La dofe della Scorace dal medeli- 
mo medà in ufo per la fuddecca accon- 
ciatura è data di due libbre per io. Ba- 
rili di Vino . quella dell’ Incenlb ere on- 
ce, e la dofe del perla HelTa qua n- 
deà di Vino a ragione di due Fiafchi. 

Modt tenuto generalmente dai Franeeji 

' nel fare i loro Vini . 

> 

T Ucci i Vini di Francia , fieno bian- 
chi , o rofli , o di color d’ oro , fi 
fanno , o ponendo le Uve fubico colte 
focco loScreccojo, come quello di Sciam- 
pagna bianco, e il comune delia Mar; 
K . . o con mettere le Uve pigiate , o 
^ le fi fuol dire ammofiace , nel Tino , 
i d lafciarvele ilare più o meno fecon- 
do le circofianre, cioè quattro o cinque 
ore , fc il Vino è foctile e pieno di (pi- 
riti , per tutta una notte fe 1’ annata è 
data piovofa , ,e fe il Vino è groflb per 

un 
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un corfo di 24. ore. Levato per la can- 
nella il mollo dal Tino fi pone nelle Bot- 
ti, e immediatamente le vinacce refla- 
te nel Tino fi portano fiotto lo Srretrojo , c 
con quello , che efice dalla prima c fe- 
conda llrecta , riempiono efì’e Botti , la- 
ficiando quello che fi eflrae dalie flrette 
fiufleguenti dapperfie, per eflère infierio- 
re , fiumofio , e non bevibile le non dopo 
qualche anno. 

Nelle Botti indi bolle ; fi riempiono 
quelle con nuovo mollo , e poi fi muta 
nella fiorma che altrove è fiata detta , e 
come ancora fi tornerà ora a dire par- 
lando di quello fipecificatamented’yfr^0/V, 
odi quello di Borgogna. 

Vino bianco et Arhois . 

N Ella Franca Contea , e precifiamen- 
te nell’ Arboh , dove il Clima vi è 
molto rigido, fianno quegli Abitanti un 
Vino fiquifito d’ una Ipecie d’Uva bian- 
ca da elfi addomandata Sauvagnum , la 
quale ad onta dell’ inclemenza del Paefie 
non laficia di maturarvi a perfiezionc, 
c lo fanno nell’ appreflb maniera.. 

L Per 
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Per fare quello Vino della miglior 
c’jalità,o fia di tutta la Aia perfezione, 
il lafcia I’ Uva anche matura iulla Vite, 
finche non fieno pafl'ati tre o quattro 
giorni di brinata, o di diaccio, quan* 
ruoque ancora la maturazione in tal 
. Pael'c per ragione del clima vada molto 
facilmente a incontrare la fredda llagio- 
ne deir Inverno. PalTati che fieno i lud- 
tìetti giorni di brinata o gelo fi fa la 
Vendemmia , c fi mettono le Uve fgra- 
rellatc in Bigonce di Abete , fpogliate 
ili tutti i gambi e rafpi , e così fi fpre- 
jnono l'otto il Torchio, efpreflamente fat- 
to per ftringere le Uve fenza il follegno 
dei rafpi , detto dai Francefi a Goffrè, 
Sj^ remuto tutto il mollo fi pone in Ti- 
-nelii parimente di Abete, i quali fi cuo- 
prono con un lenzuolo o altra coperta 
di tela , per difenderlo da ogni immon- 
dezza, e precifamente dalla polvere . In 
quefto fiato fi lafcia per due giorni e 
due notti , tempo neceflàrio e fufficien- 
re acciocché depofiti : e fe mai dopo 
quello tempo non fi trovalTe il Vino 
baftantemente chiaro, fi fepara dalla 
^'ndata, e fi torna a farlo depofitare io 
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altri vali per una feconda volta , e fino 
per la terza come nella prima . Divenu- 
to chiaro fi mette nelle Botti, dove po- 
chi giorni dopo principia a bollire, ed a 
feparare la feccia. A mifura poi che 
fermentando fi purifica , fcema fenfibil- 
mence in quantità » ma fi prende cura di 
fupplire a quello "fche viene a Ibernare 
con riempire giornalmente ed efattamen- 
te la Botte , riempiendola con una por- 
zione dello fteflb Vino lafciato da parte 
in Fiafchi fui principio per tale effetto. 

Le Botti ftando fempre piene, fi ottiene 
che la fchiuma e feccia con fomma la-x 
cilità verfi , e fi fcpari . 

Quando il Vino non bolle più, al- 
lora fi chiude la Botte. Venuto il fred- 
do il Vino fi traVafa in altre Botti , e 
quell’ operazione fi ripete anco più vol- 
te fintantoché il Vino non refti limpido, , 
la qual cofa gcneralmehte non accade 
prima che abbia tirato Tramontano, che 
perfettamente lo chiarifee . Mutando . 
quello Vino non fi deve temere di in. 
torbidarlo , o di fner vario, perchè effen-, 
do Vino dicorpo, o crallo , non fva..- 
pora, e nulla perde. ' 

L 2 :Al- 
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Alcuni per chiarire quello Vino fi 
fervono della Colla di Felce , ma è mol- 
to migliore chiarito naturalmente , e fen- 
2a artifizio . 

Quando il Vino è pafiato per tut- 
'te le fuddette operazioni fi mette in Fia- 
fchi o Bottiglie , e quello ìnfiafcamento 
fi fuol fare nel Marzo . 

Per avere di quello Vino capace 
di confervarfi lungamente , e perfetto , il 
colloca la Botte durata in un Terrazzo 
o Granajo voltata alla più fredda efpo- 
fizione . Tutte le parti aquee con que- 
ilo mezzo fi congelano , e non reda fciol- 
ta che la fodanza del Vino più pura , 
ed allora bifogna avere la cautela di ti- 
rar fuori per di fotto il Vino fciolto c 
puro , e Separarlo dal redo , avanti che 
didìacci ; mentre facendoli altrimenti fa- 
rebbe la maniera di perdere tutto il pre- 
gio e prezzo del Vino . 

Più quedo Vino bianco è conferva- 
to lungamente, più acquida il carattere 
di Liquore, e quantunque perda di dol- 
cezza , non odante è molto gudofo al 
palato, e conferva il fuo gudo più lun- 
ga- 
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gamente del Mofcado di Provenza , e dì 
quello di Linguadoca . 

Quanto però generalmente la 
nata ed il gelo giova ai Vini bianchi , 
tanto nuoce ai Vini rodi , o neri . 

Quedo metodo dì non coglier le 
Uve bianche, fe non dopo ch’abbiano 
fofferto delle brinatee del freddo, lo con> 
ferma una Lettera fcritta da alcuni Ami- 
ci di Moiffey Villaggio della Franca Con- 
tèa all’ Autore del Giornale Idorico di 
l'rancjort, e riportata in tal Giornale 
( Part. III. Sez. i. pag. 374. ) Vi fi di- 
ce che preflb Auxome alcuni Signori di 
quella Terra codumano di non far ven- 
demmiare le Uve bianche fe non dopo 
i primi diacci , e queda precauzione pro- 
duce i loro Vini molto fuperiori in forza 
e bontà a quelli , dei loro vicini: e la 
medefima differenza è anco data ritro- 
vata relativamente al Vino ricavato dal- 
le Uve della deda Vigna vendemmiate 
nella maniera comune, o diverfa dall* 
indicata . 

E' vero che i Proprietarj praticando 
quedo metodo vengono a perdere intor- 
no ad un quarto della quantità del Vi- 
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no , che raccoglierebbero nel metodo co- 
mune, ma vengono però indennizzati 
ampiamente di quella diminuzione per 
il miglioramento notabile nella qua- 
lita . 

‘ Akd» tenuto nel fare $ Vini in 
Borgogna . 

A Slìcurati che li fono quei Paefant 
della maturità delle Uve , propria 
per fare un buon Vino, le colgono, 
é fenza ammaccarle o pigiarle in modo 
alcuno nel Campo, le portano al Tino, 
e di elTe lo empiono , ed ivi le fanno ben 
peftare da un Uomo, colla cautela che 
il Tino fia foltanto pieno ad un terzo 
di Uve. Gli altri due terzi poi dell’ 
Uvài che vi portano poHeriormente , 
prima d’ efler meflà nel Tino la fanno 
leggermente peftare con un Iftrumento 
chiiimito Ammofatojo» 

' Qnando l’annata è molto calda, 1’ 
Uva incomincia a fermentare molto pre- 
*fto , cioè fi follcvano le Vinacce ; ed il 
Mofto, che nel principio fopravanzava le 
medelime Vinacce, divien più baftb. 

Tq- 
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Torto che rt accorgono e(Ter princi- 
piata quella fermentazione, pigiano im- 
mediatamente le Uv^e,e fubito pigiate 
che le abbiano, ne cavano il Vino, e 
lo dirtribuiicono in varie Botti . 

Ertrarto querto Vino o Morto, met- 
tono tutta la Vinaccia , che rella nel Ti- 
no, fotto lo Strettoio, nella rtertà forma- 
che fi diflc di quello fatto Arbois, 
e quanto vien ricavato dalla prima e fe- 
conda rtretta fi dirtribuifce nelle Botti , ove 
era fiato meflb il Vino o Mollo , che dicert 
vergine ^ il reftante poi che ricavano dopo 
tali due rtrette, come inferiore e non di 
durata, lo lafciano ai Contadini per fa- 
re i loro Mezzi- V' ini , o Ac:/uerelli , co- 
me fi dice in Tofcana. La proporzione 
di quelli Morti o Vini, che mettono 
nelle Botti, è due terzi di Morto vergi- 
ne , ed un terzo di Stretto , 

Il Vino fermentando nelle Botti get- 
ta delle impurità, perciò le lafciano fiu- 
ratc per modo che portano traboccare , e 
due volte al giorno le riempiono con 
altro Vino della rtefla qualità, che efpref- 
famente lafciano da parte per tal fine . 
Quefia operazione la feguitano per die- 
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ci o dodici giorni; quando poi comin- 
cia a quietard mettono fopra al cocchiq- 
me una foglia di Vite, e quando è quie- 
to totalmente ferrano bene le Botti col tap- 
po, c indi le riempiono per un certo 
tempo ogni 45. giorni, e poi ognimefe 
una volta. ‘ ' 

Quando Tanno è fiato meno caldo» 
c le Uve fono meno mature , le lafciano 
fermentare nel Tino di vantaggio, e non 
pigiano T Uva in eflb Tino che quando 
il Morto divien più baflbdell’ Uva di quat- 
‘tro , o fei dita ; in tutto il rerto poi lo 
fanno nell’ irtertà maniera , come fe 1 * an- 
nata fotfe rtata calda . 

Per efler certi della maturità delle 
Uve cortumano in Borgogna marticare il 
vinacciuolo , il quale non trovandolo 
acerbo o amaro lo hanno per fegnale ficu- 
ro della buona qualità e maturità dell’Uva, 
trovandolo afpro o cattivo non la confide- 
rano mai buona per farne Vino , ma fola- 
mente per ferbarrt e mangiarli come Uva. 

Siccome non'tutti i grappoli pof- 
fono eflere perfettamente maturi nello 
fleflb tempo , perciò quando ne trovano 
un terzo, che iìa nella maturità com- 
pleta 
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pietà, per i fegni che noi abbiamo da- 
ti al $. XXL non indugiano a coglierla 
tutta . 

Il regno poi più licuro , che decida 
della perfetta maturità delle Uve, con- 
file nel nicchiare i Tuoi granelli, efen- 
tirefei vinacciuoli fieno quali fecchi, o 
almeno privi di quella denfa muccofità, 
della quale fogliono eflere rivelUti : fe 
tali fi trovano è fegno ficuro, che f 
Uva fi dee cogliere. 

In Borgogna melTo il Vino nelle 
Botti fi travafa nel Mefe di Marzo . So- 
gliono adoprare Tempre Botti nuove, e 
lenza gruma , o almeno ripulite al poi* 
Ubile , quando vi mettono il Vino allo* 
ra fvinato; poiché fe avellerò gruma, 
quel Vino, che ancora è caldo e in fer- 
mentazione , fcioglierebbe e rifcalderebbe 
; la gruma, la quale comunicherebbe al Vi- 
no una cattiva qualità ed un cattivo fapore. 

Quando poi il Vino ha finito la 
Tua fenfibil fermentazione , cofa che 
Tuoi elTer già accaduta nel Mefe di Mar- 
zo . allora non s’ incorre nello delTo pe- 
ricolo: e chi ha quelle Botti aggruma- 
te, fe ne ferve per mettervi il Vino 

tra- 
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travafato, ma tuttavìa anche da effe 
cercano ogn’ anno di levare la gruma per 
quanto è pofllbile. 

Siccome nelle Botti , dove c flato 
meflb il Vino in principio, vi li fa gran 
depofizione o fondata , la mettono tutta 
infieme in un’altra Botte, e di quella li 
fervono per fare dell’ Acquavite . 

Nell’ annate alTai calde, le quali 
però in Borgogna fono rariflìme , non 
li fa niente ufo dei Tini , ma fubito che 
l’Uva c colta fi porta intiera a Ilo Stret- 
toio , dove immediatamente li flringe , 
cd il Vino, che n’efce, fi mette fubito 
nelle Botti, nelle quali fermenta per 
dieci o dodici giorni, c getta fuori le 
immondezze, ed in queflo cafo pure fi 
continuano le medefime pratiche ed 
operazioni, che di fopra li lono de- 
fcritte . ' 

Modo di fare il Fino in Sciampagna. 

S I vendemmia 1’ Uva fubito che il gam- 
bo incomincia ad ingiallire, e per 
il rello della fattura fi fcguita quella 
4 Itefla , che fi ufa in Borgogna negli an- 
ni 




)( » 7 » )( 

ni caldiflimi , cioè a dire non ù h. u£o 
dei Tini . . . . 

Quefto Vino fi diAingue da molti 
altri della Francia per un acido fpiritò- 
fo e rottile , che contiene,' e per il qua- 
le è gratilTimo allo Aomaco, non- o^n- 
de il capo, nè tampoco i nervi, e fa- 
cilmente pafla per orina. 

Poco pure , per la maniera di fer- 
ii, difFerifcono tutti glialtri Vini bianchi 
di Francia da queAo nominato, e fé vi è 
diAèrenza , queOa nafce dalle fpecie par- 
ticolari delle Uve, e'dair elTèr coltepiù 
o meno mature. 

Il Chrtm dì Pontac è un pocaau- 
ftero, e però fi dice corroborante dello 
Aomaco , e degf InteAini , e non altera 
il capo di chi ne beve anche in qual- 
che copia. 

I Vini tanto bianchi , che rofli d* 
Orleant fono generofi e grati allo Ao- 
maco, ma fono fumofi, e danno con 
facilità al capo. 

I Vini bianchi del Poìtà fi accoda- 
no molto a quelli del Reno, ma fono 
anche più crudi. 

1 Vini di Borgogna fono meno generofi 

di 
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di quelli d* Orleans , ma più fa ni e 
piacevoli. 

Il F rotiti gnano , e quello pure detto 
Mofcado roffo di Francia, fono Vini molto 
gagliardi, e quali i foli che foffra no dell’ 
acqua . 

Quelli fono almeno i principali, fen- 
za parlare di tanti altri, come il Cla- 
retto di Rems , il Claretto dt Avignone , 
quelli di Guafeogna , della Linguadoca , 
delia Provenza, ò* Angiò, ec. 

In Sciampagna in oltre fi fanno 
' modernamente dei Vini rolli quali della 
perfezione di quelli di Borgogna , e per 
tali li fpacciano in Fiandra . Se ne fa ivi 
uno fra gli altri , eh’ è anche il miglio- 
re, del colore d’ Occhio di Pernice. Que- 
llo ha corpo, e fpirito, e inllemc un 
aromatico, ed una delicatezza , per lo 
che fopravanza ogni Vino di Borgogna. 
Ciò che lo fa in fpecie preferire a 
tutti i Vini di quel Paefe conlllle nella 
fua leggerezza , e nella facilità che ha di 
palTare, fopra ogn’ altro della Francia. 
Quello G fa di Uve nere nettate da ogni 
granello acerbo o putrido, e mede nel 
Tino per due giorni , dove per il caldo 

della 
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della fermentazione , che concepifce , 
prende il roflb; indi fi porca fotto il 
Torchio , ma qualche ora avanti fi pigia 
nel Tino con i piedi , riroefcolando bene 
il fondo con il liquido, acciò prenda 
maggior colore . Lardandolo nel Tino più 
di due giorni prende facilmente di 
rafpo . 

Modo di fare i Vini a Bordò . 

I L coftume dì quello Paefe è di por- 
tare tutta r Uva vendemmiata al- 
lo Strettojo . Tutto il Vino , che n' 
efce fi mette in un Tino, del quale 
dee e(Ter pieno circa a tre quarti , 
Quello Vino fi cuopre con coperchio di 
legno adattato , e fìtto a polla , nel 
mezzo del quale vi è un foro . 11 Vino 
comincia a fermentare dopo cinque o 
fei giorni, ed avanti che Ila finita la 
fermentazione ,cioc a dire avanti che fia 
finito un certo piccol fufurro, che fa 
nel bollire, vi fi gettano dentro i rafpi, 
o fia la vinaccia falvata nello llringere • la 
quale bifogna aver cura nei giorni, peri 
quali il Vino fermenta, di averla fìtta bene 

afciu- 
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afs*a^are all' aria fotto un qualche porti 
co , dove fi porta , e fi diftende , imoie* 
iliacamente che è fiata levata dallo Scret- 
^ tojo . Qnefia vinaccia rimefia nel Vino 
itti fi lafcia fiare incirca a 24. ore, e 
. “linito quello tempo, fi cava il Vino per 
. la cannella dal Tino , e fi mette nelle 
' ' Botti. 

Quando fi getta nel Tino la detta vi- 
naccia ella và a fondo • ma ficcome fi è det- 
to , che quando vi fi getta la fermen- 
t'zione non dee efler finita, la forza 
(iella fermentazione medefima la riman. 
da a galla « e per confeguenza il Vino 
efee netto e colorito. Chi vuole il Vino 
meno colorito, lo tira poche ore dopo 
(V avervi mefia la vinaccia, chi poi lo bra- 
ma più colorito , lo tira dopo 24. ore , 
o più tardi ancora. 

Si è detto che. il Tino deve avere 
un coperchio con una buca nel mezzo ; 
per quefia buca vi fi gettano i 
rafpi, e per mezzo di ella fi vede di 
tanto in tanto il grado della fermen- 
tazione concepita dal Morto. 

I Vini di quello Paefe, egualmente 
che quelli ordinariamente di Spagna, 

tra- 
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trafportatì in America, e anche in Ger^ 
mania acquiftano una bontà che non han» 
no fui luogo. 

Mudo di fate il Vino , detto dai ? ran- 
ce/t Vtn Muet , cioè in lingua noftta Vino 
vìutQ , 0 Mutolo . 

Q uello Vino , allorché è mollo , è 
impedito di fermentare, e perciò 
a mifura che efce dallo Strettojo lì po- 
ne in un vafo o Tinello, dove Ila fla- 
to bruciato dello zolfo, ed in qualche 
luogo vi aggiungono ancora dello' Zuc- 
chero ordinario graflb , o come dicefi 
tnajcavat'i-, indi fl fimefcola, e lì agita 
gagliardamente fino a tanto che lì fe- 
guita a vedervi fegno di fercrentazione; 
allora lì pafla in altro vàfo parimente 
solfato, e lìmil travafamento ù ripete 
più volte. Finalmente li lafcia ripofare, 
e poi li fvina , e trovali chiaro come 
r Acquavite . Quefto conferva fempre tut- 
to il Tuo dolce primitivo d'Uva, ed c 
fopratrutto fanilhmo. 

. Quella fpecie di Vino li potrebbe 
utilmente fare anche inTofeana, quan- 
do 
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do per qualche annata contraria moflraf- 
fero alcuni dei nollri Vini di voler edere 
acidi o acerbi , o tali fodero per la qualità 
naturale delle Uve, o per refpodzione 
delle Vigne ; e foprattutto fi potrebbe- 
ro così correggere tutti quelli incolpati 
di troppo corpo* 

11 Signor Conte Bettoli, il Signor 
Conte Porta, ed il Signor Conte Acqui- 
no, tutti, tre di Udine Capitale del Friu* 
li, hanno fatto del Vino eccellente, • 
Umile nel guflo al perfetto Borgogna , e 
per tale bevuto, e fiato mandato in 
Germania ed in altri Paefi hon cono- 
fciuco per Italiano . 

Tanto inoltre nell’ edere fiato colà 
trafmedb, quanto neirefier fatto di là 
ritornare, non ha folFerto la minima al- 
terazione, ma mirabilmente bene ha ret- 
to a qualunque trafporto, e viaggio, 
come vien contefiato da più Lettere del 
Tom. III. f\i\V Agricoltura, Arti e Com- 
mercio del Sig. Antonio Zanon , e dall’ifiedb 
Sig. Conte Bettoli nell’Opera intitolata 
Le Vigne , ed il Vino di Borgogna in Friuli. 

11 Sig. Conte Fabio >Àfquino, fra i 
nominati , Segretario Perpetuo dell’ Ac- 

ca- 
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cademia Pratica d’ Agricoltura d’ Udine, 
ha pure con la fua follecitudine e perizia 
ridotto il Vino delle fue Vigne di Fa- 
gogna, detto Piccohto , di tal perfezione 
e gufto, che per confeflìjne dei più ac- 
creditati Merca iti di Vino flati anche 
lungo tempo in Francia, eflendo flato 
confrontato con diverfl di quel Regno, 
è flato trottato fquifito , ed anche mi- 
gliore di quello di Frontignano e di 
Sciampagna , e molto proflìmo a quello 
dJ Tockai-, e per cale induftria e mi- 
glioramento di Vino ne ha il medefimo 
Signor Conte ricavato all’ anno molto pro- 
fitto e danaro: prefentemente fl è refo 
tanto accreditato tal Vino , che non può - 
con erto contentare gli Amici, ed i Com- 
mittenti , che glie ne fanno premurofe 
richiefte . 

Si fa e(To Vino nella feguente ma- 
niera. Raccolta l’Uva della fpecie chia- 
mata Picolit verfo la metà d’Ottobre , fi 
mette ad appartlre , e fi ferba quali fino 
a tutto il Mefe di Dicembre arrivato un 
tal tempo fi pigia colle braccia o con 
ordingo , avendola prima fgracimolata , 
acciocché i rafpi non dieno cattivo fa- 
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fpone al Vino; polcia fi cava il Modo 
spremuto, fi mette in un Barile di do- 
ghe ben connefie , ed impeciate • e tu. 
rafi con un tappo o turacciolo in ma- 
niera , che non poflà efler vinto dalla 
forza della fermentazione del Vino.Al- 
. Jora quedo Barile in queda guifa adì' 
curato fi lafcia per un anno intiero fen» 
2a mai rimuoverlo in qualche danza o 
Cantina , e padato l’ anno fi edrae il Vi* 
' no, che Tuoi trovarli molto limpido, e 
fi ripone in Bottiglie. Per rendere c^n* 
anno tal Vino più fpiritofo , non fi edrae 
inai dal Barile tutto fino al fon- 
do, ma foltanto fé ne cava la metà, 
riempiendo il Barile col Modo nuovo, 
il quale fermentando col Vino vecchio 
datovi lafciato , riefee nell’ anno fude* 
guente perfettidimo. Cosi Tempre fi fa 
di anno in anno, e fi trova che il Vino 
, riefee Tempre migliore , 

Nella medefima maniera pi|re fifa 
il Vino chiamato Refeeeo» altra fpecie di 
Vino del Friuli, ma di gudo e di fa- 
pore un poco didìmile , perchè fatto d’ 
Uva diverfa , quale è quella addiman- 

data 
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data Refuco y dalla quale pren<.^.e calV 
no il nonoe. 

Se ai fopraoimentovati Signori Co5t- 
ti Bertòli, Porta, e Afquino con hlorò 
attenzioni è riufcito fare tali Vini {qui* 
liti nel Friuli (ituato nel grado ‘dj 
latitudine Settentrionale, cioè n'cn me- , 
ridionale per più di due gradi Polla To- 
icana ; tanto più con le diligenze fo-- 
fxramoaejatovate , e in più luoghi in quc-,' 
da Memoria defcritte, potrà certamente 
la Tofcana più meridionale u^l Friuli , 

€ mo^to più meridionale a^ della 
Borgogna , avere , quando vogiia , dei 
Vini della bontà e guQo di qucili, t for- 
fè anche migliori. 

Non altro a mio credere per ric- 
fcire in tal cola vi vuole , cne deter- , 
minarli a farli, e fare attenzio. e fuila' 
icelta di alcune precife Ipecie d’ Uv^ e . 
cenere gli dedi nnetodi, che nei fare oiIi-' 
Vini fono qoi dati a. fulficienza aoTcù? 
juti , « delcricti . 

A’ OrlesaSt dove i Vini fono ben di- 
verlì per qualità da quelli di Borgogna, 
li fono non aliante fatti dei Vini tanto 
limili ai più eccellenti diqueiPaefe,co- 
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me fopra ho toccato , che per tali fono 
flati venduti a Parigi ; e i più accorti c 
bravi intendenti non fi fono avveduti di al- 
cuna divcrfità . Quelli fono flati fatti con 
Uva della fpecie detta Auvernat rouge , 
con un fcttimo di quell’ altra nonninata 
Auvernat blanc , o Melier . 

Per non tralafciare cofa alcuna a 
quello particolare relativa , aggiungerò 
una maniera, che vi è di fare in mo- 
do che i nollri Vini, anche fatti col no- 
flro metodo comune , acquillino il fapo. 
re o gullo d’ alcuni Vini Forellieri ; eli 
rendano capaci di contentare chi avelTe 
il gullo per quelli : e fe quelli non po- 
telfero reggere al confronto dei primi 
da noi fatti fecondo le migliori regole 
indicate, e come i naturali che ci ven- 
gon portati , fervir potrebbero per lo 
meno a foddisfare molti del nollro Pae- 
fe; e per quello verfo almeno fi ver- 
rebbe a impedire che una quantità di 
danaro andalTc per i medefimi fuori di 
Stato . Confille quello metodo in fce- 
gliere qualche Vino d’ ottima qualità 
tra i più generofi fra i nollri , che Ila al- 
quanto aullero o crudo , e farlo navi- 
gare 
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gare in Caratelli per fei Meli, o al pili 
per un anno, e dopo travafarlo, emet- 
terlo in Bottiglie ben lìgillate; e giove- 
rà ancora fottcrrarle . Quelle dopo po- 
chi altri Meli H potranno bere , ed il 
Vino di eflc li troverà ottimo, edelgu- 
Ho del Vino foreftiero. 

Un altro metodo pure vi è fenza 
farlo navigare , e quello confillc in em- 
pire di qualche Vino nollro buono e fpi» 
ritofo dei Caratelli , nei quali lìeno (la- 
ti alcuni Vini particolari ForeHieri, e 
di tenervelo per diverfi Meli, o di fa- 
re ai Vali qualche Stufa, o condiziona- 
tura limile a quelle che li praticano 
in Cipro a quel Vino , da noi Hate ri- 
ferite , perchè contrarrà qualche odoro 
e grazia , e fopr^ttutto qualche odore 
di pece gradito da molti j e qualora li 
voglia più gagliardo , vi lì aggiungerà 
, un poca di Acquavite. 

Siccome peraltro la Moda e l’Opinio- 
ne ha tutta r influenza full’ellto e credito 
dei Vini , rifa putì perciò quelli Meto- 
di, c quelle ingegnofe Ricette nel Pae- 
fe, non folo renerebbero probabilmente 
fcreditaci i Vini condizionati in quelle 

M 3 for- 
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;’f T^e , ma gli originali e ingenui an- 
cora .‘Quando quello accadefle non fa- 
rebbe , Kcondo me , un male che man- 
caflc jdi /imedj, e di compenlì; perciò 
rimprefa non deve eflcr trafeurata , ma 
con intelligenza , diligenza , e diferetafete 
di lucro*, o Ha con la debita buona 
fede tentata . 

Vi farà certamente qualcuno , acuì 
parrà ben fatto, per avvantaggiare f ra- 
te refle dello Stato , e per dare maggior 
credito ai Vini noftrali , che fieno proi- 
biti i Vini Foreftieri o almeno reftino 
iottopofli ad un* alto e maggior da- 
zio del prefente nelf introduzione ; ma 
quello farebbe un avvanta^iare il com- 
mercio interno dei Vini n^ri , e fareb- 
be un utile negativo, non già capace à 
promuovere , ed accrefeere effettivamen- 
te r efterno , come fi richiede : oltredi- 
chè ciò fatto da noi in quello Stato , vi 
farebbe tutto il motivo, flè farebbe co- 
fa ingiulla, ma di ragione, che gli altri 
Governi pure fecelTero altrettanto a riguar. 
do dei no0ri , e in tal cafo invece di pro- 
muovere e dilatare il Commercio in 
quelUone, tanto più verrebbe a riftrin- 

gerli. 
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gcrfi, e a diminuire, contro l'utile ^ 
la politica dello Stato, e contro lo fco* 
po del Progetto. 

, Dà Vini di Spagna , e /f altri luoghi . • 

D I un gufto, e di qualità diverfi 
fono i Vini di Spagna , del Por- 
togallo , del Capo di Buona 'Speran- 
za , delle Canarie, e più altri, i quali 
fono di gran corpo , gerrerofi , ed infic- 
ine dolci, comecché nati in Climi cal- 
dillimi, dove le Uve arrivano ad una 
maturità grande, e reftano dalla forza 
del Sole fpoglÌAte d’ una gran parte di 
quella umidità , che abbonda nelle Uve 
di molti altri Paefi . Sono quelli poi far- 
ti appreifo a poco come quelli . che li 
iàrnio nell'Arcipelago, o come li fanno i 
Francefi . Generalmente rutto il dolce , la 
forza, e lo Somatico, perequale fi ap- 
prezzano, nafce dalla maturità, foleggia- 
tura naturale delle Uve folle Viti, e 
dal non bollire co* rafpi , o non canto co- 
me ufa appreflc*' ' noi . 

Da M. IJger 'iT,n. IL li ha una Ri- 
cetta per fare un Vino mediante il Miele, 

M 4 che 
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1 i»e co.’. p: rifc'i ili Si abbia , egli 

Jicc, ua> Vafo di llame , come unTam- 
Luriano^ di apertura larga un piede, con 
una cannd.a a eredita preiroil fondo. Que- 
llo fi empia fino airultime quattro dita d'ac- 
q ja chiara , e fe tiene 144. Finte , che or- 
dinariamente fanno 288. libbre di liquido, 
vi li metta cento libbre di ottimo Mie- 
le . Si faccia indi un mazzetto di Ra- 
m.erino, che li metterà fofpefo conuno 
fpago nel vafo, e li farà bollire quella 
compotizioiie a fuoco moderato per lo 
fpazio di un'ora incirca, finché non 
produca altrimenti fchiuma , la quale 
farà fu uprc diligentemente tolta , e 
dopo lafcerà bollire in quello flato 
anche in altro quarto d’ora, paflatoil 
quale -f toglierà di fopra al fuoco , e lì 
lafcerà cosi un altro quarto d’orainri- 
pofo . 'Allora li verferà in una Tinoz- 
zetta dove Ila flato- pollo un pugillo di 
Spigo”'. RalTrcddatc il furto fi porrà in un 
Borric. .0 o Caràt^ilo ,^nel quale non lìa. 
flato airro elle qfwfche Liquore . Il gior- 
no dopo li latà ^^fecchetto lungo co- 
me l’ii intellu^o , i^cui lì metteranno 
Noci mofeade , .zieuzero , Garofani, Co- 
riandoli, e Onnuiia, il tutto pefto ed 

uiIiC5 ' 
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unico con delle fcorze di Ct^Jro; e. que- 
llo facchettino s’ introdurrà ^.er ’l coc- 
chiume del Botcicind, e vili tei fo''pe 
fo per fei fettimane. 

Se dopo 24. ore dall’ ave*, i 'X'c/To 
queAo facchettino il liquore nt .» .jilif- 
fe, per ajucarlo a ciò, vi li r. et* >.4 un 
mezzo fellario di buona Acquav cc . Li- 
fogna poi che il Boccicino Ili.. ' fs. ' ore 
pieno, acciocché nelle dette’ fei fu"ti- 
mane il liquore pofla alzare c ge: re 
r immondezza , e fpuma , che producsf*- 
fe. CelTato poi il bollore, ii t. ,/pcrà' 
bene elfo Butticino, e due giorni dopo 
fi vincerà per vedere fe follé chi to. 
In quello flato fi lafcerà per 'altre lei 
fettimane fenza toccarlo ; « la in capo a. 
quelle li muterà, palTandolo in un alt o 
vafo ben preparato. Di quell: comp ’v 
fzione li potrà uno fervire per gover-- 
nare e riempire le Botti di quel Vino , 
che li voleli’c dd fapore di quello ili 
Spagna, e del quale ripofaro e chiarite 
che fia potralTerie l'ubito far ufo . 

Lo ficllb All 'ore .nfegna la n', '.Ie- 
na di fare un Vino di bel co; e 
grato al fapore, e molto flomatico ..or 
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il governo di Uve fecche opafle di Spa- 
gna. Vengono quefte , ci dice, in Fran- 
cia di Gcnnajo, o di Febbrajo. Se ne 
prendono 15. ovvero 10. libbre, fi tol- 
gono loro i vinacciuoli, fi ammaccano, 
e pongono in un Barile di buon Vino 
bianco per la bocca di eflb . A Pafqua. 
quello Vino ha prefo tutto il gufto di 
quelle Uve, e & può principiare a be- 
verlo . 

Tra i Vini Foreflieri della prima 
qualità e bontà fono i Vini delPlfole 
Canarie t il migliore de’ quali è quello 
che nafee in una di effe denominata Pat~ 
ma, 12. leghe dinante da quella detta 
del Ferro. 

Quello di Malaga nel Regno di Gra- 
nata è più craffo , c più di Corpo di 
quello delle Canarie. La Malvada di 
Spagna è Vino egregio, il quale fi con- 
ferva lungamente , e fenza guafio veru- 
no fi trafporta in tutte le parti del 
Mondo . 

L' Aleatico , o teatico di Spagna po- 
co diverfo dal nofiro . fé non che è più 
craffo e gagliardo; dal quale poco di- 
verfifiea U Vino d* Alicante nel Regno di 

ya- 
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VàknxMy e il Tìm», o Vmo c$pert» , co> 
me è altrimenti chiamato, il quale fopn 
tutti gli altri è rinvigorativ^o dello Ao- 
maco, e delle forze, ma infiemegroAb 
e grare. 

Se afl^tto eguali a queAi non A pof* 
fono rendere i noAri Vini per ladiver^ 
Atà del Clima delia Tofcana , poco per' 
altro diflimiii dai medefimi fi poAbno fa- 
re, avute molte delle fópraddette atten- 
zioni; ed efempio ne può eAère il oo- 
ftro Aleatico, che poco diverfifica da 
quello di Spagna. 

In viAa d’avvantaggiare il Com- 
mercio dei Vini , e de! dovere fpecifi» 
care le cure neceAarìe ad averfi dai Par- . 
ticolari per farli, fi potrebbe entrare <1. 
parlare di più altre fpecie di Vini Com- 
poAi, o Medicati, che ufano tanto frai 
noAri , che in altri Paefi , ma ficcome la 
manifattura di eAi è molto varia , e in- 
coAante, e poco da confiderarfi utile 
per il noAro Commercio con gli eAra- 
nei, perciò tralafccrò dì fpecificatamente 
parlarne, tanto più che non mancano 
Autori i quali fopra a tali Vini poAb- 
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no a bafianza foddisfare chi defiderafle 
eflerne ladruito. 

, Djì Vini fattizi , Aromatici , e 
Medicinali ne parla Plinio Lib. XIV. 
Gap. lù. Diofcoride Lib 5. Gap. 64 (S5, 
67. ( 5 > e.altrove ; il Mattioli nei Conien- 
ti al medefimo Diofcoride, e moiri altri. 
Siccome però in Tolcana , e altrove anco- 
lasc odiernamente molto (limato tra quelli 
Vini (tornatici, o Medicinali, un certo 
.Vico* bianco nominato con vocabolo Te- 
defco IVermuth , il quale da alcuni per 
ci^'er fatto benidlmo, e con qualità di 
Vino, originalmente ottimo, vale a dire 
ricavuo da ottime fpecie di Uve, e di- 
venuto elTendo anche delizia delle Tavole, 
*per non tralafciare cofa utile, e relativa 
per le nodre Vide - quello Trattato , ri- 
portar voglio alcune Ricette di e(Tb,fe- 
condochè lo fanno alpuni dei nodri , i 
quali di tale fpecie ,, 0 gudo, lo fanno 
perfettidìmp . ** 

V 
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Varie Ricette per fan.\'l 
IVermutb . 

» . 

R. A Sfenzio Romano , Car 'o San- 
Jl\ co, e Centaurèa mino-e, ana 
Manipoli tre; Camedrio, Enula Cam-r 
pana , e Calamo aromatico , ana Dram- 
me fei; Ireos, Camepizio , e Setii li 
Coriandro, ana Dramme due; Cocc )h ’i 
Ginepro once una . Quefla dofe feti /pc 
Barili uno di Vino; e di quella ■ 

è quello che li fa dalla Cafa 

R. Genziana, e Scorze d’Aiaruedi 
Portogallo profciugate in forno, anr o: ce 
otto; Enula Campana once tre ; AT n- 
zio Romano, e Centaurèa m note, la 
oncé' due e mezza. Per la ftelTa quan- 
tità di Vino come fopra , .ed è fatto ce \ 
dalla Cafa Tempi, * j- ^ 

R. All'enzio Romano , e Zedoaria 
ana »nce tre; Rad!*.. E^ula Cr npar , 
na once fei; Centaui minore >ncc 
quattro; Grana Farad ,'i e Cardar. lomo , 
ana Dramme due; Macii, CabngiCe ^a- 
limo Aromatico , ana Dram ne ama e 
mezza. Per Barili uno di Vino con 

Ih- 
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fopra . Ricetta di più Cafe , e Fat- 
torìe . 

R. AHènzio Romano, e Pontico, 
Cardo S. e Centaurèa minore . ana once 
quattro; Scolopcndria, o fìa Cecracca , e 
Epatica, ana once due ; Maggiorana , Ti' 
mo. Serpillo, Radici di Olamo Aro- 
matico, Angelica odorata. Scorze d*A- 
rance forti, Eoula Campana , Ireos, e 
SaiTafras, ana once una e mezza . Caro- 
ù.nì , Cannella , Satureia , volgarmente 
Stmtoreggis , Ba/lilico cedrato , e Camo- 
milla, ana once mezza. 

R. Adenzio , Centaurèa minore , Ra- 
dici di Eoula Campana, e di Genziana, 
àna once otto. Per la quantità di tre Ba- 
rili di Vino. 

R. Radici di Genziana once quattro ; 
d’ Enula Campana once tre e mezza ,* Cen- 
taurèa minore, Aflenzio Romano, e Scor- 
ze di Arance di Portogallo, ana once 
tre ; Macis Dramme due ; Calamo Aro- 
matico Dramme tre ; Noci Mofcade pe- 
liate numero due. 

R. Aflenzio Romano , Cardo S. Cen- 
taurèa minore, Scolopendria, Maggio- 
rana, Timo, Ramerinot Serpillo, Fiori 

di 
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dì Sambuco* Radici di Calamo Aroma- 
tico, Radici d’ Angelica odor' ca , Scorze 
d* Arance di Portogallo, Garofani, e 
Cannella . 

Raccolte a tempo proprio PErbe 
che entraioo in quella fattura di Wer- 
miith, ciafcuna leparatamente fi fecca 
all’Ombra, ed al tempo che fi vuole 
accomodare il Vino fe ne forma con 
le defcritte Droghe aggiunte e grofla- 
mente pedate un facchetto, che inrro- 
ducefi nella Botticella o Vafo del Vino 
che fi vuole accomodare , tenendovelo 
fofpefo in modo che non tocchi il fon* 
do, e fintantoché il Vino dura; fer- 
vendo foto di tempo in tempo riguar- 
darlo , e afiaggiare anche il Vino per 
correggerlo in cafo di bifogno con l’ag- 
giunta di qualche Erba a norma del ga- 
llo del quale fi defidera . Di tempo in tem- 
po fi deve pure tirar fuori eflb facchet- 
to con fprcaierne il fugo, e lafciar que- 
llo verfare dentro il vafo , o redo del 
Vino, in cui dava imn^erfo, edevefiri- 
metcervelo . 

I Vini per fare ' uoni Wermuth 

devono efier bianchi, ruralmente dol- 

* • 
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c'i, ip.ri;me generofi, o come fi di- 
ce voi ir.nente di polfo . I più adattati 
foao quelli fatti con due terzi di Trib- 
^biano Fiorentino, e Tribbiano Perugino, 
c un terzo di U/a Mofcadella. 

R. Calamo Aromatico mezz’oncia; 
Genziana once due; Enula Campana, e 
Ireos once una; Centaurèa minore, e 
A'Jcnzio Romano, ana Manipoli tre ; San- 
dalo Citrino Dramme due ; Noci Mo- 
Icade numero una; Scorze d’ Arance for- 
ti un' oncia e mezza . Quella Ricetta è 
per Barili tre, ^d c cofiumata in Cafa Con- 
dì , forfè la migliore di tutte quante , e 
n’è riprova l’efito grande che ne vieii 
latto dalla Cantina di quella Famiglia. 

R. Calamo Aromatico mezz’oncia; 
Genziana once due ; Galanga once tre ; 
Scorze d’ Arance di Portogallo numero 
tre ; Macis, c Noce Mofcada , Dramme 
due . 

R. Afiènzio Pontico, e Centaurèa 
minore, ana once una e mezza ; Enula 
Campana once d’e; Genziana Dramme 
fei ; Scorze d’ A' ce di Portogallo Once 
cinque RIcett Caf-j Riccardi, e al 
folico per vio'' gione di un Barile. 

R. Af- 
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R. Aflenzio Romano I e ^ 'ntiurùd 
minore, ana Manipoli tre; Ridit;. di Gen- 
2iana, e Ireos, ana mezz’oncia; Enuii 
Campana , c Calamo Aromatit o, ma on- 
ce una. Scorze d’ Arance forti Dramme 
fei. Per Barili uno di Vino ; ed c di Ca-’ 
fa Dar azzini. 

R. Genziana una libbra; A bnzio 
Pontic® once cinque ; Enula Caia pana 
once fei; Centaurca minore once tre; 
Mandorle amare, e Scorze d’ Arance for- 
ti, ana once una e mezza. Per Barili :re; 
di Cafa Saffi . 

Creile fpecie dj Vini hanno tutre, 
chi piu , chi meno , fecondo la dofe t. e- 
gl’ ingredienti infufi la virtù di rimediare 
a molte malattìe dello Stomaco, e del 
Fegato , e fopra tutte quante a quelle 
fiate confiderate dagl’ antichi Medici pro- 
venire da una intemperie fredda . DiC’ 
fipano i flati, digerifeono le crudità, 
apportano dell’appetito, c ajutano la 
concozione dei cibi nel ventricolo ; uccido- 
no i Vermi, refiftono alla putrcf'“nza 
degl’ umori, favorifeono la circolaz.ojc 
c diflribuzione dei fughi allmcntarj e nu- 
tritivi, e fciolgono Je'’olh'i vi, ptr la 
' N <|uai 
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qua] cofa fono convenientiflìmì ancora 
nelle Donne e Ragazze per le oppiiazio- 
ni, e foppreflìoni dei meftrui, prenden- 
done una doie la mattina a digiuno, e 
altrettanto al dellnare. 

•. Mifure , e Vafi da Vino , coftumati 
epprefo $ F rance fi , 

E Sfendo Rate da noi citate in quello 
Articolo alcune milure da Vino co- 
flumate in Francia, foggiungeremo quivi 
per intelligenza maggiore di effe, e di 
ogn’ altra delfifteflà natura, una contez- 
za di tutte le mifure più ulitate in quel 
Regno, e parimente dei Vali, che a con- 
tenere o mifurare i liquidi , e fpecial- 
mente iLVino, fono ivi coRumati. 

Vinte, Pinta di Parigi: contiene due 
Sciopine, Chopinet , vale adire libbre due 
di liquido. Bottiglia e Pinta viene ad 
elTer la RelTa cofa . La Pinta di S. Denys 
è un poco maggiore . La libbra poi de* 
liquidi in Francia è ordinariamente di itf. 
once, che paragonata con la nollra a 
marco viene anche a once 1 7. e due terzi . 
Cbopii I dciopina ; è la metà della 

Pinta 
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Pinta, o fia una mezza Bottiglia , v.r': i 
dire una libbra di liquido a pefodi F - 
rigi . Mezza Bottiglia , Sciopina • ò jeila, 
rio comune , fono mifure equiva ;nri . 

Seftario, Septier : trattando/I di qrei- 
lo dei mifuratori di Vino airingr^f- 
fo ( Menfores Doliarti ) contiene oro 
Finte, o fia 16. libbre di liquido ; par- 
landò poi del comune, o minore , u.i<i 
libbra fola di liquido, eflèndo una cola 
medefima della Sciopina , vale a dire 
a p predò a poco lo fiedb pefo che il 
SeÀario Romano antico, o dei Latini 
Sextarium . Anche queda mifura però , 
come tutte le altre variano alquanto nel- 
le diverfe Provincie della Francia. Di- 
cono Demi-Septer t e Trois demi -Se- 
ptiert di alcuni vafi , o mifure , che 
contengono tanto liquido a proporzione. 

Por, Boccale: lolledb che una Bot- 
tiglia in Italiano, ed equivalente, trac- 
tandofi di Vino, all’ Emina d^l’ Antichi 
Hemina . 

Tonneau , Botte : tanto grande, che 
piccola , ma che varia nel pefo , c anche 
nel nome fecondo le diverfe Provincie 
delia Francia . . 

N 2 Ia, 
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La Botte, propriamente giufta, èia 
flefla cofa del Modio, M»id, come fono 
per lo più tutte le Botti di Vino, che 
entrano in Parigi, c che vengono par- 
ticolarmente dal Ducato d’ Orleans, e 
dalla Borgogna , le quali tengono un 
Modio giufto, cioè i8o. Finte, o Botti- 
glie , ed in quello fenfo il Modio , e la 
Botte fono termini llnonimi. Quando 
fieno altrimenti, dagli Stimatori , o 
Mifuratori di Vino, fi riducono al va- 
lore o pefo del Modio, il quale è una 
collante mifura, fiata computata perle 
ordinanze di Enrico IV. 300. Finte, e 
dai regolamenti di Luigi XIII. Finte 280. 
'In Sciampagna la Botte fi nomina Qti e- 
ue , Coda; in Borgogna Fcir/Z/er , Fogliet- 
ta ; in Turrena Poinqon , Botticella ; nel 
Berry Pipe , Pipa ; nel Lionefe Botte , 
Botte, c più comunemente Ance, cioè 
Sometta da Giumento ; e a Bordò Bari- 
que , Caratello. Per fare una vera e 
giufia Botte , o Modio di Parigi , e cor- 
rifpondente alla Botte, che latinamente 
lì dice Doìntm , vi vogliono quattro Pi- 
pe , o Caratelli , o Botticelle delle Pro- 
vincie foprammentovate . 

Muid f 
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Muìd , Medio di Parigi; mlfuraco» 
flante, e di regola per computare tut- 
te le altre diverfe mifure e Botti , 
come fi è detto di fopra, e -che deve 
contenere ^ 6 . Sedar) di otto Finte per 
Sedano, o fieno Finte 288. 

La Coda d’ Orleans, di Blois, di 
Dijon , e altri luoghi , corrifponde l un 
Medio e mezzo di Parigi ; e una Coda 
di Sciampagna corrifponde ad un Mod.o c 
un terzo . 

In Angiò fi valuta il Vino ad una 
mifura ivi detta Bujfard , o BuffletC\\Q 
equivale alla mezza Coda d’ Orleans, i 
fia a tre quarti di Modio Parigino . 

La Pipa del Poitou , che è propri;.» 
mente la Botte da trafporto , e precifa- 
mente da navigare , è eguale alla Coda' 
d’ Orleans, c contiene anch’cfia un Modio 
c mezzo di liquido a mifura di Parigi. 

Foglietta, Feuillei: c propriamente 
una Botticella, o mifura di Vino, che 
tiene la metà del Modio, Muìd, o fia un fe- 
mimodio, demPmuid, vale a dire 140. lib- 
bre Francefi di Vino ; alcuna volta pe- 
rò è una mifura molto piecola , che e- 
quivale alla mezza Bottiglia, o mez- 

N j za 
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za , P’nta o Ha corrifpondente al SelU- 
lio , o Sciopina ; e in quedo cafo cor* 
rifponde quali appunto alla mifura o 
vafo detto propriamente e moderna- 
menre Foglietta nello Stato Romano: la 
ftefla cofa che Quartuccio , Quartino , e 
Mezzetta nel Fiorentino, 

La Piata d’Inghilterra è la metà mino, 
re, ed equivale a una Sciopina di Parigi . 

Gl’Inglefi valutano o riducono! li- 
quidi ad una mifura da elTi detta Gal- 
lone , la quale è eguale a otto Finte in- 
circa di Francia, oFeno i6. Finte Inglelì. 

La Libbra dei liquidi in Inghilter- 
ra contiene once mediche 15. e di 
quella fi fervono particolarmente per 
mifura del Vino. 

11 Congio è di liUjre 8. tanto in 
Inghilterra che in Irlanda. 

Tutti i foprammentovati vafì, o 
mifure , grandi e piccole , coftuma- 
tc in Francia fi chiamano dai Nazio- 
nali con vocabolo generale Futailles . 

Delle mifure noftre ne abbiamo 
parlato all’ Articolo antecedente XXIII. 
pag. 131. e delle Romane, o Antick# 
all’ Articolo XXII. pag. 245. 

PARTE 
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PARTE SECONDA 



Maniere per accrescere , per qpanto 

SI PUÒ, LA OyANllTA^ DEI ViNI NO- 
STRI MIGLIORI . 

Articolo xxiv. 

JndHjlrìe- da averfi a tal fine • 

M Antenuta diligencemente , co- 
me fi èinfegoaco, o avvertito, 
la buona qualità d’ alcuni de* 
noftri Vini già in credito, e migliorata 
nelle ftefle maniere la qualità d’ altri mol- 
ti , che fono deteriorati , o di propria lo- 
ro natura inferiori , necefiario è ancora , 
acciocché il propofto Commercio riceva 
accreicimento e vantaggio, come fi de- 
lidera , che fe ne aumenti il prodotto , 
giacché le fpecie migliori di non pochi 
de’ noftri Vini da un certo tempo io quà 

N 4 . per 
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per varie e cJiverfe caufe fono piutto- 
fìo in quantità feemate , che crefeiuce. 

Ll Coltivazioni Hate fatte in di- 
verfe no/lre Colline e Corte hanno refo 
Vini eccellenti; ma col tempo, quantun- 
que le regole per fare il Vino fieno fia- 
te datamente mantenute le* rtefle, ed 
anche fia ftatj tenuta fiftefla cultura ri- 
guardo alle Viti, il Vino non ortante 
con il lartb di qualche tempo è peggio- 
rato il qualità, e molto diminuito in 
quantità . La prima caufa di qucfto ef- 
fetto dipende , perchè il terreno buono 
delle Colline, e di altri luoghi elevati, in 
un certo corfo di anni manca , e re- 
rta sfruttato, fpecialmente dalle piogge ; 
onde la terra di tali luoghi refta un ve- 
ro Capo morto , e non altrimenti capace 
a fermentare , e a dare alle piante quei 
fali , quello fpirico, e quegli elementi, 
per i quali in contrarie circortanze fono 
le Viri vigorofe , feraci , ed in flato di 
rendere il frutto migliore: e buona for- 
tuna può dirli che fia quella quando il 
terreno in molti luoghi rerti nella fuddetta 
maniera ; perchè fe non è altrimenti 
buono per io Vigne , e por i Frutti , 

alme- 
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almeno potrà rendere per la Selva, e 
fruttare per altri uiì e prodotti ; ma il 
fatto fi è, che generalmente in molti di 
limili luoghi la terra dopo di reflare in 
breve tempo sfruttata , c diminuita , fi- 
nalmente è tutta trafportata dai venti e 
fiumi nelle Pianure, e non vi rimangono 
che pochi pofti , ove fuflifier vi poflano 
i vegetabili, non refiando dovunque che 
Aerile e nudo faflb . Da ciò s’ intende » 
come anche il Vino di Chianti con tut- 
te le diligenze e coltivazioni , che vi fi 
fanno , fia da un certo tempo in quà 
tanto in quantità diminuito , e partico- 
larmente da 70. anni, a quella volta» 
Prefentemente le Viti vi fono difperfi 
in quà ed in là a gran difianze, ed io luo- 
ghi quali ridotti fchìetta pietra, quando 
un tempo erano più copiofe o fitte , ed 
avevano al piede una fulficiente altez- 
za di adattata e buona terra. 

I Regifiri delle Rendite de’ Mona- 
Aeri e delle Badìe fono più antichi e fi- 
curi dei RegiAri e Libri de’ Pofiidenti 
Secolari, e da quelli fi può rilevare la ve- 
rità di quanto ho qui accennato . Le 
Badìe di Ctfyièum t di dei 

Va- 
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Valombrofani hanno dilatate da cento 
anni in qua per il doppio le loro col- 
tivazioni; ma non'olUnte. fatto il con- 
fronto delle rendite prefenti con quelle 
di allora , lì trova che i prodotti e l’ en- 
trate fono modernamente molto minori, 
e quello è a mia certa notizia . Quello eh* 
è fucceduto a quelli MonaHeri , nella llelTa 
maniera fuccede quali univerfalmente a 
chi polhede in Collina. 11 Territorio di 
Lamporecchio fra gli altri produceva molto 
Vino della fpecie ottima , ed a fulhcien- 
za celebrata ; ma oggigiorno ne produce 
ben poco, a motivo degli llerri e fmot- . 
te cagionate dalle acque piovane, e dai 
Torrenti nelle pendici di quei Monti. 

Di quello Vino diflè il celet>re Redi * 
Col Topazio pigiato in Lamporecchio a. 

Il quale oltre ad elTer diminuito mol- 
to nella quantità c anche fenlìbilmen- 
te peggiorato di gullo, e di bontà per 
r ad uggia mento di altre piante lafcia- 
te alzare intorno intorno alle Viti , e 
particolarmente d’ Ulivi , i quali oltre a 
diminuire e peggiorare il prodotto di 
clTo Vino, non producono a proporzio- 
ne delle piante crefeiute di numero più 

Olio. 
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Olio, ma bensì ne producono meno deir 
le poche . rade , e ben cenate , come 
coftumavafì anceriormente : e quedo per 
un metodo niente giudiziofo, «d efeguito 
o ordinato da chi totalmente ignora la 
buona Agricoltura , 

Cura adunque dei PofTelTori dì Vi* 
gne, e d’altri effètti in Collina, farà 
quella infra le altre per accrefcere la 
bontà , e quantità dei loro Vini , di rin- 
novare e mutar luogo alle loro Vigne : 
^tcendo ciò con tutte quelle regole, che 
convengono ; e di accreicere » o almeno 
confervare la terra buona, fugofa, e 
fruttifera delle Celline, e le Colline 
ffeffè, mediante quei rifarcimentì , muri, 
e ripari, che convengono, e che facil- 
mente dalla cognizione dei luoghi pof- 
fono effèr dimoffrad capaci e valevoli 
per Amile effètto ; e principalmente de- 
▼e effèr rimediato ai danni , che nei luo- 
ghi in fpecìe molto declivi producono 
le acque. 

Acquaio A domanda dai nofiri quel 
ibleo principale , che riceve T acqua da->> 
gli altri folchi , e la porta fuori del cam- 
po . A volere che le acque rodano me- 
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no terreno, fpecialmente negl'effètti de- 
clivi, e di terra leggiera e gentile , bifo- 
gna che taó aequaj, e ma^iormente i fof- 
fetti, che jirendono le acque da tutto il po- 
dere vaiano per quanto è poflìbile obli. 
quan»eate, o in traverfo del declive del 
terreno, c gli arginelli edemi di tali 
acqua), o folletti, lienoaflbdati con pio- 
te erf)ofe polle una fopra dell’ altra , il 
qual lavoro oltre ad impedire ogni ro- 
fura della terra, produrrà un profitto 
grande per il bertiame ; mentre tal’ er- 
ba tenera fi potrà fegare per nutrimen- 
to degli Agnelli , della qual pafiura fo- 
no peniiriofi i Poggi, per i quali par- 
ticolarmente convengono tali ripari e 
lavori. 

Acciò l’ acqua de’ Poggi non per- 
venga a tali aequaj precipitofamente, e 
non li fupeii, è necefiario che anche i 
folcili non fieno perpendicolari all’acqua jo 
nc a feconda del declive del poggio, ma 
per traverfo e obliqui anch’efiì, cofa 
contro la quale in molti luoghi fi pecca . 
Quella cautela effettivamente poco attiene 
alle Vigne , ma bensì ai Territori femi- 
nati i per altro ficcoms in diverfi luo- 
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ghi fi cofiuma anche ne’ Campi femina- 
ti tener delle Vici , puA quivi perciò ef- 
fere avvertiti , e maggiormente quando 
dalla perdita della terra , o fmotta- 
mento d’ alcuni Campi ne nafce in un 
corfo di tempo, o ne può nafcere de- 
trtmento alle Viti, o Vigne contigue « 
e nelle non molto lontane . 

Le buone efpofizionì , e capaci di 
produrre ottimi Vini, non andrebbero la- 
fciace che a Vigne, e le più fcofcefe o 
■ infutficienci per quelle ad Uliveti ; im- 
perciocché le un terreno può rendere 
buon Vino, la raccolta e l’ entrati e 
più cerca. L’Olio e incerto molto, c 
fattone il giuflo computo , in eguale e- 
ilenfione di terreno , l’ Olio fruttando an- 
che felicemente non rende quanto il 
, buon Vino. 

Nel f^a/ /4r«o di /opra vi fono in- • 
finite Colline , le quali per l’ efpofizione 
farebbero feliclflime , già per efler tut- 
te di nuda argilla , e foggette a conti- 
nue frane, non ammettono veruna col- 
tivazione. Quanto utile farebbe il pen- 
fare , e lludiare a renderle fiabili e 
coltivate / fpecialmente per potervi 

rila- 
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rilevare le Vigne , perchè da quelle 
fi ricaverebbe .quantità grande di Vi- 
no fquiflto , e così potrebbamo infi- 
nitamente accrefcere quell’ ucil Comm«r- 
do. Alcuni premj a quell* effetto delli- 
nati, come altrove fi cornerà ainculcar> 
lo , oltre all* interelTe che vi potrebbero 
‘avere i Proprietarj, potrebbero produr- 
re il rillorameaco e la cultura di tali 
Colline . 

Dallo fmottamento perpetuo di que- 
lle Odiine dipendono principalmente i 
rinterramenti , e riempimenti di molti 
Fiumi, e principalmente dell* Arno, fi 
accrefeono le inondazioni delle nollre 
Campagne, e fi foffrono così fpelTo tan- 
ti danni nei feminaci» e nelle coltiva- 
zioni fottopoAe. 

11 penfare a tal rimedio farebbe un 
affare delia prima importanza, e non 
inferiore alla riduzione e coltivazione 
delle Maremme « 

Afiìcuraco il terreno di quefie Col- 
line del Val d’Arno, e ridotto e col- 
tivato fecondo le regole dell’arce, ren- 
derebbe un frutto grande, quaido non 
ne rendeva punto, e quello che venifi- 

fe 
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fe a rendere , lo renderebbe in un Ter- 
ritorio faniffimo c comodo per gli Agri- 
coltori . 

Chi (k fe ftudiandovi feriamente 
non tanto gli Agricoltori , quanto i Fi- 
fìci, ed i Mattematici, non li potefle per- 
venire alla coltivazióne e riduzione di 
tali luoghi ? Tal cola è vero non 
a potrebbe efeguire tutta in una volta, e 
molto predo, ma con del tempo vi li 
giungerebbe , purché molti inlieme vi li 
accordalTero , perchè nulla di buono o 
di dabile li può fenza tale unione ef- 
fettuare, e fuperfluo adatto farebbe che 
un folo, e per piccola edenliooe folTe 
prefa tal cura. 

Gioverebbe aUblutamente che mol- 
ti Podìdenti iodeme, e per lungo e lar- 
go tratto , dai monti dabili lino ai più 
badi podi , o corfo delf Arno, s’ impie- 
gadero a farvi le debite mutazioni, ri- 
pari, e lavori, e ogni fpefa farebbe da 
edi bene impiegata a vantaggio in fpe- 
cie dei poveri Contadini, che vi potreb- 
bero lavorare, per aumentare i prodot- 
ti utili dello Stato , e per impedire tan- 
ti danni, che per confenfo dì tali di- 
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sfic'rmenti d^Ue Colline ne ridondano a 
tu tre le ^j:inure lotcopofte , nelle quali 
Culla ’Pa»es i.tmidis fub collìbus occupai ima, 
- < La de lazione c incanalamento del- 
ie /eque I jvrcbbe elTere il primo ri- 
mèdio.. L’adicura mento del fuolo con 
plantare , 0 ’Aiberi, con forti muri a fec- 
co ’, ed ancue 'in alcuni liti con forti 
liep». elTer potrebbe il fecondo. La ri- 

• t uztvvuc “ 'dell’ argilla , o di. quella 
,fpcc >'di dàfga, detta comunemente in 

X ca’i. <'Oghi \;majone, con i modi à tut* 
1- ti Pjgigiono ben noti per ridurli fèrti- 
tilt, fareboe il terzo. 

, * Per difendere limili luoghi dalleYra- 
re , e per rimediare alle già fuccedute, 

* s' .yranno ottimi metodi e regole dal 
Sig Abate ÉKgefuita Leonardo Ximengs in 

,nna fua Diflerraz.one Tulle Prane, cheli 
-j legge iinpreda ed inferita nelle Veglie del 
'* fù Padre Abate Montclatici . (a) 

’ ■ - Moh 



> (a) Il Sig. ^,c>T<’a1:o de Nchili Patrizio Fioren» 

'tino^e Arcadei. li .0, d’ Agricoltura prefentò a que- 
lla Accademia , detta dei Gccrgofili , il di 2. Giu- 
gno di quell’ Anno 177?. una fua DilTertazione 
fopra i ripHii di notcrfi fare alle Frane, e propo- 
^ fe alcune S’rrre , dcJIe <juali anche ne dimoftròcon 
dxfrgn» la coHrU2,ÌQne > I : quali non fol» impedì» 
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Molti Vii'.i auuC"i , £- Ji.irtt: , c . 
^ran corpo poù'ono dVore a i?re. ici ia 
quantità, c inilemc molto co reti! , oo- 
co fenfililmente diminuiti di orza, qua- 
lora eoa qv'.ellc Uve il metri da prioci- 
pio a bollire nei Tino lun cer a qu-intiià 
d’acqua, carne farc'^he intoni- ai ter- 
zo di quella quantità d' Barili , che da 
quei dati Vali, o Tini/ fi’ lo. 'ioni cavare 
di Vino'. Tal pratica efTetti. ai.u* re be- 
ne efeguita npn è coodannr.oile , poten- 
do n m folo molto accrciqere il quan- 
rjt.. del prodotto, ma re.idciio .al gufio 
fori migliore, c lìcuramcnre più iàno. 

Non regge c vero tal Vino giand’ 
acqua aggiunta dopo , onde non <' d’ 
economìa per le Famiglie, ma dail^a.'rro 
canto giova avvertire , che i Bevitori , 
tanr ) a riguardo dei Vini mediocri , 
quanto a riguardo dei gagliardi , non cofiu- 
mat*o mai aggiunger' i acqua, ma bensì 
Ji bevono fempre così fchictti, e ne be- 
vono tanto deli’ uno come dclTalrro, 

O . quel 'a 

feono gli ulceriori Imuccamcnti , o franature delle 
Colline, ma riempiono inficme, o ricolmano i luo- 
ghi franati. Da (|ucfto Signore, o dall’ Accade, 
mia, ciafeuno che vaglia, potrà otre, acro le ne- 
ccllàrie notizie c inftruzioni fepra ili ciò T 
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« ella iloic ’ ^cacafi, oflabilica, conque- 
iia r difi ‘■cnzi > che quando bevono 
d'i incn j ! gliardo, meno (capitano neh 
Ài filute « non lì ubriacano, laddove 
Ticendo V ’ del molto gagliardo , incor- 
rono mo" ^ b;'eiro in tale inconvenien- 
te , c f. anche di quell’ ultimo ne be-* 

vonod .antaggio. 

C land.o un Vino per la Tua quali- 
f‘ ; - •:*?.>. il gudo di chi lo ricercàv 
cd e« •.à^''.rLO a be\ ’ ^ , viene flimato in- 
d'oenleiiL-' ncnte dai. reggere , o non reg- * 
gere acqua , Tal tacohf- di re/ìdere ad 
cd-’'-* innacqu'.cn c ricaie'a dagli Eco- 
iior.i dentro il barfe, e Jai Padri di Fa- 
in' ’ia . I Vini Frane ed quali tutti non 
rt gono per .Icmpio ponta acqua, la' 
qval cola dipende dal n.>ii ellcr bolliti 
u.'l Tino tanto tempo ^on i docini, e i 
Jafpi, come i nodri . oppure tal difetto 
/.on fi l'cntirà da alcuìii ad efiì opporre; 
ma il Vino czi.indio allungato con acqua 
nel Tino ne regge molta anche dopo , 
"^pcr aver m >hq con elTa bollito, come 
ci .c'invincnnc' i Vini particolarmente 
del Bolog.ief'c 1 utti in tal modo innacquati. 

V'aero „ i 'i.re che facendo il Vi- 
no 



no con tale aggiunta di a , non L’,- 
•flerà gran tempo , c meli ^ meno t:.rà 
capace a mandarli fuori; fp.ieuo non 
fa che tale indudria noi odia produ*'- 
re al Paefe del bene. li’i. * è che ne 
accrefee notabilmente la V’arricà p'r 
quelle fpccie di Vini . che, ' Hb-.o fod- 
disfare i bevitori noliri , ed a re,.^i mi- 
gliori, coHcchc può avanzarne »a quan- 
tità maggiore dei migliori c cadetti per 
elìtarlì ai Fordlicrl - • - 

Venti anni fono am S’ nore da me 
conofeiuto aveva due ^Ini, che fojeva- 
no rendere xl.a* otta r.ta I>*.i'' di Vino; 
codelfanno li fece empin I fo'ito fe- 
gno delle medolipie qualità di Uve ,.e 
in uno di ijuefii vi fece aggiunger ', in 
circa ad u.. terzo di acqua a poc^’i >^-a- 
rili per gio;- -0 , femore din.inuenoo “a 
quantità, lir.ranrochc il Vino m olirò f. r- 
’/a nel bollire . U hIIC trmòch^via > 
va aggiunto i itcrao a vcnricinc..:e Be li- 
li di' acqua , e c.vne era nrtura.'e rk’- 
vò da' codelio Tino venticinoue 1 arili i 
vantaggio di Vj ao , il' qual \‘ino ru ven- 
duto un folo qu -.urim di "meno < eh’ ai 
tro, c ncfi'uno s’ • -orfe ci i falìc \’ii» 
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fitto coir r M’i, o ' r )'rj‘ uu vino 
filli’. 'i rò Diran- 

no 'òci: .1 li ooDicn/,! delicata , non po- 
teri c’^ i' r‘, o almeno dover/i fVeìare 
ai CG ) -ri, c venderlo ancora aliai 
, men . . ^ c.a c una queftione , che a me 
- ’ 'non appr .iene fcioglicrfi , mentre non' 
efaminc ueda materia fc non come 
Fifico , c per la parte del vantaggio c 
'•.dell’ economìa . Gli fcru polo fi dicono an- 
cora , che con i Virii , i quali non fieno 
puri , o mefcolati con scqri, non fi pof- 
fa nel Sagrifizio della Mc-r/confacrare ; 
eppure i Bolognefi, chi Tanno tutti i 
loro V^ini con acqua, con •clil confacra- 
no benilfimo, e non muovo(ip'’fnpra,di ' 
ciò fcrupolo alcuno pc i'non leguitarc 
tal ufo. Appredb di noi 'i; ci 'vi fareb- 
be neppure l'opra di. ciò Ti promuove- 
re quertione alcuna , perché fi -Vini no- 
ftri per ufo degli Alta»: lo.)o Vini co- 
lati, e fatti efprcnàir.jnre per tal, ri- 
guardo. > - 

In diverfi luoghr.di Terrari rr-' nel 
Veneziano fanno il ’ -ro Vino co : un 
terzo à’ AhrofijNe , fpccie d’ Uva 
produce Vino dir an faporc , m.a afpro 
" ■ ‘ c cat- 
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c cp.tr' b, fcnza altri fpscle d’Ui’i * 
c(jn du terzi di ac ji, volentieri lo 
bevono; -rnl dii è all'un - ’O ai Vini di 
Torcain trova tal Vi .o fcclleratv. e 
peggiore dèi Vini, rtrerti , o degli Ac- 
querelli c'el nollró Paefe. Tal Vino per 
mero è un Vino grand xonomU per 
le Famiglie, menti .’ non. .. Icune Vici d* 
Ah,oiì:ne^, eh’ efli cohi’/a i nei loro Or- 
ti , .jToj.ra i io'ro'T'.. Tr.'- <anno'il Vi- 
^ iivj ]^.r‘:i conlumO d 'in loro Famiglia 
per tutto ì’, anno. Credendoci in flato di 
poter profittare di qunlo ,‘0 altro con- 
lìmil metodo fi potrà i iclto perfeziona- 
re una caJ'.f' ttura di Vini, confultando 
' '.h di^.7, ■«, i qi de ha comporto c ^,ub- 
odr.atf un .Trattato lotto il feguente ti- 
cojo : 1' Ali di' tiìAtìi .dc'' le Vht p(Jr l* 
- e/Ju . Ja- : .m, e a [a i> :i:'H , viéws 
cn l’ ':<i t 

o.To in p-. fi jfdac'*ono- 
nfea fpcciy c.i ■ d ri’ .. >.< ''.que- 
llo il tu:') di' ' >ie: 1. i 'C jtlei n::e!e, 

come .in -• iù f ig' i i i.. '» avvoii’'o, 
ma in fpcrie a p ’ per coi reg- 
ger la., loro ufìc. , ■. iciùa. c. aliti', per 
ajutare la Jorol' accre'''’cr- 

O ; re 
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ili. .\ fjrz.T, o lofpiriro, e per d.ir loro 
quel corpo, clur-'M, che l’aggiunta 

dell' acqua \ defalcare . 

La più iir ara c pronta maniera per 
accrcfccre il Commercio de’ Vini delia 
Tofeana. fart.bc quello che i Naziona- 
li be/ciTcro uJ Vini fatti con acqua 
'nelle fuddettCj maniere, ed efiraflero ai 
Forcllieri i V-ni loro migliori efehietti, 
e che pclP' • reggere ai trafporti , cò- 
me fanno in quelli di Ca- 

pitale dei Qj-.'rc) nella Guienna, i quali 
fono diliaen: nella cultura delle Vi- 

ti, e fittui'a dwi loro Vini . Queili fi fo- 
no afilcurata ui . rendita annua di fef- 
fanta nula Jlott di V'ino, che non be- 
vono , ma che ipedifeono-* a Bordò con 
groffi carie li d' r. uzne , donde palTano 
in Olanda e ir- i- hiicerra. Ma ai To- 
feani molto ; ‘ ic . i’ fere, c molto più 
piace loro il .0 buono , e lo voglio- 
no bere r.ncl’.u a rmlcc caro prezzo; e. 
però fe la racloha di v To non è .mol- 
to grande , e irandcrenre non ne fono 
aumentate L pian razioni , poco poflbno 
averne da efeo.-. .• il ►^o’'eflieri. 

Quancunq’ie V .'.’o.iomìa , che fi può 
I fare 
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fare fulle fpefe nella fattura de’ Vini, 
particolarmente fopra di auelli che fi 
conl'umano in Paefe , non fia un og- 
getto eiprelfamente e mimediatamen* 
te connedb col nodro argomento , 
tuttavìa lo è in qualche modo, e perciò 
non voglio quivi tacerla . 

Una gran quantità ti Vini gene- 
ro (ì , di gran fapore, e gayjiardi, cheli 
bevono in Firenze , cd in altri luoghi 
ancora dello Stato, da Nat !e fino a tut- 
to Marzo, e che appreffo nolti li fpac- 
ciano per Vini del Chianti , uno del 
no di Lecce, nel Val d' Arno ji’^eriore,Az\'^ 
Incifa fino al l^ian dell' ifula i quali Vi- 
ni , non fo da qual caufa dipenda , nè 
prefentemente importa e'am. larla, non 
durano oltre i primi d’ Aprii; , e quan- 
do i Fiafchi di tal Vino felino mani- 
melil dalla mattina alla fera , tal Vino 
trovali sbalordito, infipido, cd anche 
sbiadito di colore, e quali ingiallito, di 
rolTb pieno o quali nero che era . Tal 
Vino 11 coliuma governarlo ccn molta 
quantità d’Abrofllne, a fegno che i Fat- 
tori vi fanno una f. e^i di una fd^ra 
incirca per foma } al ncno tale Ibefa la 

C; 4 'fcri- 
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ferivo ’.a à il^Lirc dei Paelro-ì’ ,'q queui 
gcr.er-'Ir.ìcate loio la padano. 

ecidio '.'ino fi conofee ;qua/ì da 
rutti per governato , e per governato 
in modo, che non pochi fofjpett;ino cnevi 
lià-. aggiunto dell’ Allume , c quella me- 
llura', che diuefì comunemcr.te Ctam bel- 
la \ perchè L p.'cndone l'pceialmentc in 
qualche co;' , molto, olfc: J ; il caj;o ; 
ma in realtà non* altro gc/irno vi è, 
che il fopra /Ietto , in gra atic abbonda n- 
, za. Colui,'’ :he fomiuini trò all’ Acca- 
tdemia di, B rna le Notiz': fidla fattura 
• del noflro ^'ino di Ghia »yf, bifogna che 
non ^altrimenti n folle t ort^ro in Chian- 
ti; ma ber, /ì nel Pian di Lecce , c piut- 
todo di cuefto' Vino , ' che del vero 
Chianti fciivefTe rider’ i', ovvero nel 
. fuo V or taf gli fcambiò k„’memorici' che 
fi era din-.cnticate d’ ir.tico'are , c chea' 
mente ftr cca intitolò ^ ©i in Francia, o 
in Olandr . ' : 

O’.iachc accorto'e ;i,ngrgnofo Fat- 
tore rìfpirmia gran -..arte Jelli fpefa 
del fuddrtto govcrn ) al Padroni con al- ' 
tre man ere cd atte ni'. io ù meno difpeu- 
diofe, V* anche 'più comode p:r 1' efe- 
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cuziona le - quali giova che fi fap- 
piano . \ 

Alcuni allorché levano dal Tino i > 
loro Vini, ne meccono una quantità per 
efempio di 15. Fiafchi in una Calda ja a 
bollire, in' mezzo a cui vi calano artac-* 
caca ad un filo un’ Arancia forte trafora- 
ta e piena di Garofani, in maniera che ve 
ne fieno un cento e più , c dopo che fia co- 
sV bollito tal Vino fi ferve aodi 'fio per 
governare gli altri , c tal d )fe bada per 
accomodare due Boi ' di o. Barili V 
una incirca. ‘Se la detta . vrancia non 
fofCe tenuta fofpela nel rr.2'. zo della Cal- 
daja ma. lOCvo'^e, i’ brio } le pareti 
di efla nei bofiirc , eo’T'uni rherebbe al 
Vino un 2-orfilo fapcre di' bruciato e 
di rame. 

-Altri nella ftefla Caldaja c dofe di 
Vino, fanno bcllire.c cuoche da dicci 
libbre incl;ea*'‘li Uve ‘.acche dell’ anno 
anteceden e , c non più antiche, beo 
nette dai'rafpi, e con efib T.oflo bolli- 
to, e bene “ fpremute tali Uve fccche 
fiatevi cotte , a. comodano r» governano 
feflanta Barili incirca di \ .no . 

Del ‘primo fopraddetto gr verno f 
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ne fervono particolarmente in quegli an- 
ni , nei quali il Vino Ha fatto diUt^eal 
maggior fegno mature , e del fecondo 
negli anni, nei quali il Vino tenda all’ 
acido, o all’afpro; e quello fuperior- 
mente all’ altro partecipa al Vino al- 
quanto di fapor dolce, e dell’odore. 

Il dare un governo al Vino di Mo- 
fio o fugo corto di Uve di Spagna è 
preferitto anclie da M. Liger . Appreflo 
di noi per tale feopo , e per certi Vi- 
ni aufteri , o acidi , potrebbe giovare la 
bollitura di tanta Uva Zibibbo di Si- 
cilia . 

In quei luogl' pertanto della To- 
feana , nei quali li raccolgono Vini de- 
boli , fcoloriti , g acidi , o afpri , per 
elTer molto umidi e balli, come fra gli 
altri fono le pianure di Empoli, di 
Eucccchio, Bella villa, la Pianura Pi- 
fiojefa ec, , e dove per altro la quanti- 
tà del 'Vino clic vi fi raeco^lie è gran- 
de, rc-elìl ria indafiria cd economica do- 
vrebbe efler cucili di ridurli a fare éfii 
Vini di qualità bianchi folla norma dei 
Bolognefi, e‘di non p<xiii delia Francia, 
con trafa idare o fcvmire le Viti ebe 

vi 
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vi fono di Uva rofla, o nera, e forti* 
tuire tra le Uve bianche le più dolci « 
e infieme feraci, e proprie per tali luo- 
ghi , e con fare il Vino nei modi che 
più, in tali circortanze, e per tale fpe- 
cie, li conviene; avvalorandoli cioè, e 
governandoli, o col Cotto all’ufo Bolo- 
gnefe , o in altre forme da noi in que- 
rto Trattato rtate indicate, e foprattut- 
to con mettere in ufo la minor bolli- 
tura delle Uve nei Tini ; il cavare ii 
Morto dalle medefime Uve poco nel 
Tino bollite mediante lo Srrettojo ; il 
raddolcire la qualità del Morto , e av- 
valorare la fua fermentazione, e la ge- 
nerazione dello fpirito vinofo, con 1’ ag- 
giunta del Miele; lo zolfare i Vali da 
contenere erto Vino, e zolfare il Vi- 
no mcdclimo nell’ atto di travafarlo ; e 
toglierlo di fopn alla fua feccia , o fia 
mutarlo, piuttoico fpeffo, e quanto bi- 
fogna, fulla pratica tenuta fpecialmence 
dai Francefi, e da qualcuno dei nortri 
andbra , 

Cosi condizionati quelli Vini, quan- 
do non fieno della qualità e bontà ri- 
chierta per farne commercio ciiand.' ril 

fucri 
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fuori di Stato, faranno tanto migliori e 
durevoli di qutlio lo fono al prefcnte, 
e tanto pili capaci in cafo cl.e lì voglia 
a rendere ottima Acquavite diliandoli , 
dimodoché puflbno fupplire a contenta- 
re i Paefani , ficcomc a fare avanzare 
maggior dofe dei Vini fcelti^ o di pri- 
ma qualità ? ar venderli agji flranicri , 
c per produrre a favore dei Poifidenti 
o Facitori d elfi, e per lo Stato me- 
defimo una /era ricchezza . 

Siccome poi tra leCaufe, che fen- 
fibilmcnte defalcano, e portano via una 
parte delia raccolf’ del Vino , non è 
da dir.l uh ma la Icprerlazione fatta al- 
le Vigne dì varie fpecie d’ Infetti , cau- 
fa appena r/vertira ' o totalmente tra- 
feurata d. nolìri; perciò ho fiimato 
colà più ( .2 necellària farne a parte 
un difr -r 0 nell’ Articola app-clTo, e 
quivi i.>r jor.ofcere ta'i danni , c- quei 
particolaf ’lrdctti, dai quali rod . 'ili dan- 
ni Inno t gron'ti, a coloro che non ne 
avefi'cro r otiz'a o ci’.'cl;en/a fufìicienie, 
ed-infetrr r loro le maRÌere di difirug- 
..•crii; la .nrrc dalla 

non poco può edere avvaun^^ jiata l.a vege- 
ta- 
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fazioni; delle Viti, ricrcfccre la produ- 
zione delle Uve , e per confeguenza la 
bontà c la raccolta dei Vini. 

§.‘XXVI. 

De^r 'jNfeiii , che psyj' juìimiò le Vi- 
ti i- e f filmo nd efjle tanto , 'ano , con di- 
minuire , e .[peci GÌ niente . rtar via una 
quantità delwim , che /ì u. vrehhe racco- 
gliere , e delle .naniere J'. . flruggerli . 

P Er non omettere coi alcuna con-, 
facientc alla culrun.K ’nfer'.'.azione, ■ 
e difefa delie Viti , r: ;rò pure il 

danno, che nù elFc io quegl’In- 

fetti, che perleguita io le Viti, enu- 
merando e déferivendo eiò .Infetti , o 
proponendo quei r n.''), cfé li pclfo- 
no per tale iiìfominio rdop-rare : cofe 
quanto ùtili a ’aperfi, ed a-erli in mi- 
ra , altrettanto '.reno nor ala maggior 
parte de’ Filici, non ■:l;e 'ai or. uni Col- ^ 
tivatori , e l.’’ varate. < , c cl ; non po- 
co polìòno ccntrjbui ,• mclTe che llenq 
in pratica, a ricrelcere inrmitarr.mte, c più 
di quello che ano fi può creder. , la quia- 

tita 
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•tità de’ Vini mig’iori, della .csi-flrà de 
quali, fpccialmeiire in alcuni anni , 'tan- 
to fe n fi bil mence c gludairente ci dol- 
glùamo . . 

Gl’ Infecii , clic d nne: j’ano Vi- 
ti fono i feqncnrr. 

, • I. Uno il Bac'/ .o-f , detcj an- 
cora Baco Tircoi iiì Ffncefo. fVr-Mw, 
die c la La; /a delio Se Sca^ 

dee '>c1ài France'fi Ujtmeton , e 
da Linneo ( ..•‘'aun.„F/.c. lum.- j; a. ) 
òrarabacm ;■ ::.'c;js t JÌ.'C.as tìlorace villo- 
fi y cauàu i' ■'■'ca'y' incijì,\^it ah domìni i al- 
bis : e nei 5 tema delia N leura Edic. Sca- 
iy.':aft!S : Al ’ìhntr'i Spcc.' . j* 

Lei. z>it.i due Ono due fjjecie 
d’ Infetto,’ '.r -.il’ elfo' del genere degli 
Scarabei y t detto dai curai idi C\;- 
p.iceohalus e Cry/omda ■ e dai F'an' ■ 
Gijbtr;-. et cui ve ne foifn due fp • ’e‘. 

. J C'‘.hmy delia prima fp.ccic edòt- 
ta di M, GeofVroy Cu'toccj'-halits u/r''- 
. e! 'tris rtibi.s'.' Hifl. da In feci., ptg. Zj; 
in Fj^ance ,• Coitped>our[ton.i . 

La :cie .-fecoi di dallo ftedo /ar- 
re ■ c , d '• *a Cri ‘ ha 'n s viridi ' i v . as 
/ .i(C 'Si - lui. ib.uC- ; : d.-tCQ da Linnèo 

ue- ’ 




nei;li ,A:tl <'i Upfa! , Cryfomela viridi, 
■.:it:da>, ed i.i rrancefe Velonrs-Vert . , 
iV. Il c\MìtmkPunter(tolo 

T onchi» delia i c F or/igliane , ed an- 

che la- ‘piriche .luogo d?i noftri Arfnro, 
in Fra n eie Chà,anJl.u.ro!tleur,QCharan- 
'yo ' de II Vigne : f da LinnèodettoCwr- 
cuho' B^icctis , Syf Nar. lìdie. XII. 

V. Il Quinto è LTi Verme, dono 
T/^' W/.’ della 'Vile , c c\,Q produce nel- 
la \ i'’c quella maìrtrìa conofeiuta in al- 
ci' i FaiFi lottò il nome di Tigna della 

Dai Era-'-'-cfi diiamafi quei? Infetto 
e d4v:enta poi quella '^arfal- 
1. , v‘ et. farfalla delle Viti , e da M. 
Aaanibn Pbnlena Saltella , in una fua 
C-'cra gr ande, e completa d’ Idoria Na- 
ti: rtie, da ella promella, e non data 
t...c'ua alla luce, ma bensì da qualche 
in'^ n.-ito nel fuo Originale data ve- 
r ita , c rifeontrata . 

^\ I. In fedo luogo fi poiTono confi- 
(■'•'mc le Chiocciole,- e le Lumach^ a 
• t itvM molto note. 

Vii. E in fettimo l’.logo fi poflbno 
; ìche regiiirare i Ragni . 



Del 



Dello Scarabèo, che ho regiftrato 
c nominato al numero primo, forco 
del quale afpetto fi deve efaminare e 
conliderare la fpecie naturale ditale In- 
fetto, p non forco . quella di Verme, 
faffene due dilferenzc . Il maggiore^ 
che trovali in molti Pàefi, è’ defcrhto' 
da più Autori } il minore poi , che t;o. 
vali particolarmente nel Deliìnato, e 
nel Lionefe , dagli Autori di Storia Na- 
turale non c per anco deferitro . 

Il Roefeiio accuratiiììmo Naturali- 
Ila aflegna le metamorfoli di quell’ In. 
fecto non Hate da altri indicate . 

Alcuni anni quciT liile’-ri, chiamati 
Scarabei, hanno per la marrior parte il 
collo difefo da una lamina rolla , quando 
ordinariamente è nera'. .Allorché le Aa- 
gioni fono ad elfi favorevoli, accade una 
gran defolazipne per rii Alberi , e per 
le Viti , divorandone clli le foglie, e 
per tale fpogliamcnto bene fpelTo fi fcc- 
cano , e non gettano nell' anno feg,u>. i- 
te i loro occhj , o gemme, che molto 
tardi: e fuolc accadere ,*che fieno ui 
quelli Animali malfimamcnte dannegg.i- 
tc tali Piante nel tempo appunto , che 
■ , hanno • 
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h^nnc n:; -li':.'} JjIIo le qinli fi)* 

: c cj/ne i Poln» j..i nc^ii A^ii lali , c lo- 
mcJ'e.'.re, : canali per li 
pai re f'; :ricre ti.il , , c fi firrava- 

lio, c . .'cme per']-; -* 'ucce dei va'I 
.fia'r’ti nelh fupei ii i : i>. -.iorcj fucciiiM- 
dUxr uini ’ > ileh’. rir. \ ' cc.dono alimen- 
to, c fi r.irrirco"> ' ; • i’ accrefciinei':.) 

in Ifoccie *'an ^'.A loro frutti. 

'• Si Ix oauo u. ’ ) "'I '.tovato Signor 
"il..* fello, ihe la f \.a di quell’ I.n- 
lettq, elle ido fiera 'ì'^ ’ hta, Icava un 
Imo) nella rem, c vi ' cppcllifcc al- 
la p-ro fo n ■ à di me 'zo p’ede , dove de- 
le r uova , che firn bislunghe, 
c r.i col pihlo c'-'ero,. lituate uirt 
accanto a. •. ir_ )-en ir. .nlce in sfe- 
re o pill^.. trra, come altri lian-' 
no fognato. 

i ..a l'emi.nina ’ep urte die abbia le 
uova .torna fuori , f. * ft.’i a pifccrfi di 
loglio (d’ Alberi pei ■> ,.. *.e te.upo : ed 

' !;pro\fimando:i ]' [, „’ •> nuore. Dal- 
le i! nafeono i ’ \ ■ detti da al- 
cuni Da chi bianchì,'.: Turchi, i 

^quali indugiane a nume c divenire 
Scarabei cuarri’ :.;'ni. -:f anno ere- 



\ 
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(cono, e : ed eiT;ndo deli- 

cati, c j.icri iiigo , quando ‘vengano 
alla fupcrri' della terra , e leno vedu- 
ti dagli UcccjU, ono da eili evidarhfcn- 
te, mangiati. • ' 

Dopo ctTexii fpo£liati . ecchià 
pelle, efconoi pci* ceicar ma re ria ^ ci- 
bari» nella buon H'/ioner /c atollo t che 
il diaccio incominch i Itri; gene il ter- 
reno , rientrano Ibrro , a quella prefon* 
dità dove no. abbiano a ‘‘ricever 
no dal frcr’d ', e dove refla io fenza nu- 
trimento, iv« ’)è di lim-. o il raldc del- 
la fulìèg'.icnt; Primavera ::b:i gl lavid l'o- 
pra a tei i . . / . 

Alla line del quairb ino fi t“a- 
fmutano , e^diventano. in Ali mnoCrifu/i- 
di , e tali fi mantengono fii b al. termi- 
ne di Gehnajo, o principi» di Febbra- 
; eil in quello tempo di 'ergono Sca- 
rebh bian»-hi-g"ui;!anri. in p> incipit) mor- 
vidi , m i «Il capo a dicci ,o dodijci gior- 
ni dun, r del twlore cuiuc fOgliouo 
eflere o. ìinan.' adente mori. 

Sic "omc non elcono • dalla terra 
che alL bur. .> ilagionc, r roilanb letto 
terra anche . .aueiiti i.. Scuraln-i por 

due. 
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due o rrc ìnci'ì , moLi n'/cn* 
tempo fìilQTerrati, fi fi iO,'- a 
fali’ament'e'Vche wutl nli l'n.’ * :/ i.i 
fenderli dal freddo , rientri. .o foti - er- 
ra, e. ihe fjllìdir’O femp.e i !i . 

Que/ii ;fcor. • per il 1 ’ii ' - el Mo- 
fc df ;viag:ri). coficchè ved nd e ’ 
ti, c non ioò'apftiungCiid'; recidi ^ O'ni 
nate, che li f.ìfiruggim , o .o può ta- 
cilmente predire, che qraccr ' anni dopo 
vi farà una -’tiolticudinj : que/f Inietti: 
le poi fe nc vedranro ichì , e tofio 
'^(opraggiungbianno de’ freudi fi pena 
predire il (XJitrario. 

Il Vitto dfi quella fp''cic d’infetto 
confifte in fo; die di quali tutti gli Al- 
beri ; ma m'( Ite circo/lanze favorevoli 
lo. determinano’ -preferibilmente fopra le 
Viti: mentre !<?' foglie tenere di cfiegli 
lòmmlnifirano un flimen.y delicato. La 
terra, che vi If lav.ora, e vanga attorno 
profoo-MmentC, lo invita a /are in quel 
rcrren >i il Ino rii'. -ó , e deporvi le 
uov.\ . e la firu r/ionè delle Vigne, ordina- 
riarncncé efpofie a Levafice, o Mezzo- 
-giorno , lo nr.cfce al coperto dei ve r 
freddi di TraT:T5iuana , c d' Ponente 

l z 11 
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Li primi fpccie. eli tii!i.:ì\ r'o- 
crltta c'immante ila.M. GioJ'n^) , !u 
• ìd ccfh nera attaccata al bu!b pari nen- 
te nero, lucido, c come fobba, Gran- 
fio nel mozzo: il fuo corpo c lar^j, e 
quadrato; \’e/in-e, o lìucc< delie ali < l'o- 
no rode fangui^nc , c Icgcermente pclo- 
fe, come pclofo puro nel'a delia mànie- 
ra è il budo , b torace; ili Cotto l’ In- 
fetto è tutto inoro; ha 1; gambe lun- 
ghe, c compade di (ju.lttro atticola- 
7Ìoni. 

La fpccie. feconda n*l fuo corpo ò 
verde, lucente * e come un drrj^po di 
fera, ed e i.i .órpo più lungo doifal-ro, 
con Je antenne, e piedi nerafUi. 

Tutt’ due I birrone '’c ideile mcta- 
niorfod, c pro'b:cbno alle Viri gl’ iddìi 
danni. Trovaud particolarmente nella 
Borgogna, ir. b ia mpagn', , nel Deliba- 
to, e nel f,i neic ,< do/e fono molto ben 
conofciuti pcr/eguitati . 

Eicon julh -.e»- .a licgli ultimi gior- 
ni di Mario, c-< J.ando deno giornate 
fredde o jJjvofe fi ritirano fotte la Icor- 
za dei ped di delie Vitii'e crefccndo il 
freddo rito nano apciic Torto terra, dn- 

* tf" ^ * 
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clic r . 'il Hill iltorni calda. Si accop- 
piano ”j) iM.ig;]ió , dando uniti alla Ferri' 
min,\ j'cr delie ore, e iino ad un’intie- 
ra giornaca . 

L’ e -OCX do! loro parto per anco 
non :ì ia ; ma pare che ne nafeano 
quei Bachi ceneri. ;i , che fi trovano fulle 
foglie,, e fopra i fermenti delle Viti ver. 
fo la fine -di ( jÌu .io.. 

Nella Frinì; era i Grihury fi nutri- 
feono dei pri: li occhi, o getti dèlie Vi- 
ti, rodendoli , c 'ciuancandcli in varie . 
guife : c le u. '*:o numero di queff 
Infetti fi cromo al medefimo oc- 

chio della V'-c. ben predo 1 q fepan dal 
tralcio; c qu ! do i tralci gettano le fo- 
glie, ed i I uf n-a ui dei grappoli , odi le ' 
guitano a ;':v •• .. 'Ir c n ri;tte qucf.e ‘•c- 
nere produ/.,'. . : . :l;r p.ano lotto tc”' i 
alla line di /. =o 'T;cr ricomp.uirc 
nella fulTegu:.,;. t'. iqiavcra , cripiod ii-.' 
re i medeihrii 

La quaiT' ctic ù’ Ini . %o '’:.e 
porta detrimemo afie V!ti,c il '’/mi.rjo 
lo, o Tonchio , o To’ ^’^/icrc, il c tu- 
parifee quando li Vite '••ine' !: a ‘".r- 
tar le foglie , c|if c'fj : r <. ifee, 

• r ^ iu 
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Ì!i Giugno lìopofka lo ^A:o unvà l’jpra 
le fteiro foglie, cìcjle q.aii per t.l lino, 
fccglic io più fané ,'o più lugofc . Qui- 
vi punge il loro pedicolo, e guaftà al- 
ctini tubi, o canali; c;.c-port2uo c di- 
llribuifcono in elTe il nutrimento' , e 
perciò appadìfcono ; punge puro al- 
cune fibre di efi’e , o ncrvctti delle iliver- 
fe lacinie, o lobi delle fo ;lie , co.i tan- 
ta l'agacirà in certi determinati podi , 
che le foglie in cinque o fci giorni li 
raccartocciano perfetta mci re . acciò pof- 
fano fervire a tali fue uoV di ripodiglio , 
é di difefa contro ogni ii. gin ria d^’ tem- 
pi , e dell'aria. D;dlé itc/r. dopo, dieci 
giorni^fee un Vern^e,, il quale! dopo 
altrettanto tempo d|vien Crifuliìc, ed 
indi li tra ('muta in PuK:erf§ ’i> , o 'tonchio, 
o Tortiglione , o Àrfuro , rrc frtto tal 
forma in diverli luqglù chiama . 

Intorno a queu’Ir \co pollbno a- 
•orfi maggiori notizie a' Al. do Reau-- 
Tiiur Rcefelio, Adanfor .Cioodrcy. ed al- 
tri '.'ùe^ne parlano. Anche il noiro-ColI- 
i'rlnci celebre Scrir^M'e di Agricoltu- 
ra ne ragiona , nominTncvilo yfryi/ro. Egli 
■!t più T k'colo ci una 'Mofea ordinaria , 

guar- 
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guarnirò dì un ;ufcio o fc.glla verde , 
con uni tromi».; dura c lunga in luo- 
go ’clii tc munita c! d!cune forripi 
a ftC3 , CO! Jvi quali fa lanno indicibile 
alle Uve. AÌIa fmo d Ottobre ^ ritira 
fotto la bucria .» o Scorza delle Viti , 
non vecchia mà d-U’ anno antecedente, 
dove purè è credibile che feguiti a 
proddrvi^dcl dan: o. 

l •quinto Infetto, chiamato allor- 
ché è V'*J‘nie ligr.aòla della Vile ^ e 
mutate in F- rfilla Farfa^'- delia ViiCt 
c il, più inierto e danhol'o Animale 
per la Vite fli tutti gli altri infìeil ’ , e 
produci, ' >rve fopra fi è detto, c, el- 
la mal itiU dena l'igna della Vite . 
Nella J’or. og.ia a!cu.’'i anp.i , con i'< el 
1770., aer q» auto c’ • t. brina M. Ih 't 
nel fuo Tr • 't ) fopra le Viti , altui * 
delle pi i bui !. buone Vigne fui^ 
defohti tot..h. eote di qu;n;o l^’.o ì 
male. ’ ' 

Non fo in Tofean,. q ;v T’ 
Anim.ile fi trovi , e fi conolca ; lo 
per artr.* , che da diverfi anni in ,quà 
fi fonte che le Viti vengono fperpe- 
ratc da dei Braci, e Vermi , dei qua- 
: P 4 li 
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l’c'ciò pud :!;c. ' clic i.i d’ìi 1 
pure a Tovi.^Jrov.ir.dt):; è efpcdieiire 
che i noflri impariao a cofiolccriu',. c 
Jap ■'•nc la Scoria , c s’ Uì7C;’uir:o di; 
jiru^gcrlo , e ad impedire in : d- guua ì 
gravi danni, che pu''' caglj.iaue 

Qnedo, quando *è*Vcr:Tiv , 'ha i:: ce- 
fta nc;a, e minore in dianrir**; idei cor- 
po, con due occhimer , e-'n. cci. bianco 
nel redo del corpo, il qVi-‘ c ;cort''" 
ctivifo in otto anelli, c corredato 'di al- 
cune papillettc , dalle qirali li Idllcvano 
alcuni piccoli e finiltlrr.i ] .li: l’ùltimo 
an< ’.lo però del f' m corpo è par'rjcnte 
m -‘Come il qa:'. , e rmina i. ’u^ìi 
P”nta o appcic.;^e malti fle/eaca . ìli 
a paja di gambe . o- piedi : le j-rime 
1 che for.c iC pi) iìuir tc-fafo 

i _ imi t; , annir, iè ouarrro ;lu»Tega - 
ti dotto ;’i a.icii. dò néoo c Fort 
vo ]iad) alquanto !.)'i . ri dift ;.it-' lot 
to Fanello ultinio . > pc.:;eriore . E' ar- 
mato nella bocca, ri due* 'ilei,* il' moto 
delle quali è ve'oclirjr.i è freq ajcnte . e 
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c- 1’ quca' trincia, fende, apre, *. ua - 
e. i t^ier fiori delle Viti, e le 
I \k .^ti, di inpdo che in pochi gio.ui por- . 
T i ’ ia pili dell? nicc:» della raccolta del 
'/ ri.o * t 

La li a bar alla poi ha quattro ali 
grandi, macchiate di colore feuro, coni 
^ordi di elle macchie coloriti di giallo 
fudiciv'j o rofliccio , < ujle è ordinaria- 
mcr-w il colore dell’G.rtf , o della rug- 
gine . / 

ir coFj.o di queha Farfalla è giallo 
vellutato^ :qn le artt>,iane fottiliUìme , o 
filiformi . Mai non è fiato trovato il luo 
Verme, o Larva, avanti la fiorito ra^ del- 
le Viti ; po.a fiorita , d allegata , che ua 
r Uva , .1 rovafi avere fceho per fuo fog 
giorno il grappolo, rifede, do in qualun- 
que luoTj-, e parte di efib 

Il j rimo danno, ciie apporta que- 
fio Venie, c ri’ inrcrromj^cre nei vali 
capillari verfo il mezzo c cl rafpo il 
circolo’, che dee fare il fug nutritivo, 
che fi .porta dal fermento ai, ’Jva . La 
parte ijanneggiata a poco 2 poco fi l*cc- 
ca, ed lil Baco vi getta "certi filetti, li- 
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niili air tela di un Ragno , molto bian- 
chi , e r-ome feta . 

I Fiori, i granelli appena vifìbili . 
ed i loro pedicoli , fono tutti punti d’ 
appoggio, o di attacco per tali fili, o 
tela , ed in queda maniera (1 coAituifce 
un comodo ritiro, edifefoda quegli acci- 
denti dai quali potrebbe eflèr danneg- 
giato . 

Hfce poi da codeda fua cella , tra- 
montato che fia il Sole , ed in ' ogn’ al- 
tra ora del giorno ancora , quando fu 
nuvolo, ma non fi allonta^ mai dal 
grappolo , dove ha prefa dazione : i 
fiori deir Uva fono il fiio cibo ordinario, 
e quando fono allegati i g*;jaclli, gli 
fora, e ne fuccia tutta la polpa. 

Reda da dodici o quii dici giorni 
nello dato di Larva , o di Vermf , 
dopo del qual tempo fi cang'.d in Cri- 
Tivedita da una fpecie di fode- 
ro, o di facco fottilidìmo, ceduto fenz’ 
ordine alcuno di bricioli di fiori , e^ di 
bucce di granelli di Uva avanzati al fuo 
pado. 

Dopo altri dodici , o quindici gior- 
ni r Infetto ’tittta quello dato , e pren- 
de 
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de ii fuo afpetto naturale, e più pcr^ 
fetto , quale è quello di Farfalla . Cofa 
poi e(Ta Farfalla diventi , quando , e do- 
ve depofiti le Aie Uova , per anco s’ 
ignora . 

La fella' fpecie d’ Animale , po- 
llo anch’ eflò dai Naturalifti tra i Ver- 
mi , e che porta pregiudizio , e fac~ 
cheggiamento grande alle Viti , fono 
le Lumache , tanto le nude , dette da 
noi propriamente Lumache, quanto quel- 
le che fono munite di gufcio, e dette 
da noi in Tofcana Chiocciole , c Marti- 
nacci , ed a fufficienza a tutti molto no- 
te , e dovunque frequenti , dimodoché 
non hanno bifogno d’efler d’ avvantaggio 
defcritte , e fette conofcere . Quelle 
falendo Alile Viti fanno anch’ effe un 
gran danno , mangiando e divorando 
non folo le foglie , ma quanto la Vite 
getta , o è in gemma, devaftando gli oc- 
chi intieri , ed i germogli di effa . 

Della maggior parte di quell’ Infet- 
ti, o Vermi, ne ha parlato M. Bidet nel 
fuo Trattato delle Viti al Capitolo 47. 
ma molto confufemcnrc : maggior no- 
tizia di ellì trovali tra le Offervoziom 

fulla 
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fuUa Tìfica , Ifioria Naturale , c le Arti 
compilate dal Signor Abate Rozier , e 
pubblicate a Parigi Tom. II. , dove di 
c(fi fono anche fiate date le figure . 

Io poi tanto da quelli nominati 
Autori, quanto da altri molti, che ho 
confultati, ho raccolto quanto intorno 
ad efll Animali è flato detto , o fcopcr- 
to , e per vantaggio della Coltivazione 
Tofcana delle Viti, ho collocate a fuoi 
pofli tutte le notizie più utili , e adat- 
tate, che ho fapute in efii incontrare. 

Ma non ferve che di quelli nemi- 
ci delle Viti fé ne abbia da noi notizia, 
fe non ne hanno tutta la neceflaria co- 
gnizione anche i noflri Lavoratori: e 
qualora nelle no’flre Campagne fi ritto-: 
vino, o in certi anni fi moltiplichino , 
fe con ogni indufiria non li perfeguite- 
ranno , e non li dillruggeranno. 

Siccome dunque è cofa difficililTi- 
ma , c bifognofa di gran penfiero c 
diligenza per riufcire nel rintracciare , e 
difperdere tali Infetti, e Vermi, ho 
per Io flefib fine di giovare alle noflre 
Viti, e di potere aumentare la quan- 
tità de’ noflri Vini, egualmente voluto 

rac- 




V 




)( 237 )C 

j.Kcoglierc , c qui anche foggili ngere , 
le maniere più concludenti per ellermi- 
113 rii . 

La miggior parte dei nortri Lavo- 
ratori di Campagna, c Vignajoli, fono 
ignoranti , cd infingardi ; perciò dai Pa- 
ci toni , c dai Fattori debbono fopra a 
fimill cole edere inftruiti , ed obbligati 
• eziandio a praticarle . 

Il danno, che fimili Infetti, e Ver-, 
mi producono alle Viti è grandilfimo ; 
onde giova porre ogni penderò , e 
adoperare ogni sforzo per rimediarvi ;e 
qualora fi trovafiero alcuni, iqugli ben- 
ché informati di tutto quello, non pcn- 
falTero a ripararvi, bifognerebbe carat- 
terizzarli^come ftupidi , ed irragionevoli 
oltre il dovere . 

Quantunque le fatiche , e le dili- 
genze, fpecialmente in principio , per efe- 
guire quanto fi richiede intorno a ciò, 
comparifeano molte, e perciò ditlìcil- 
mente praticabili dalla maggior parte, 
contuttociò nell'uno fi fgomenti, ma vo- 
glia impiegare quell’ attenzione , e fatica, 
che può , anche fenza vederne fubito 
e completamente effettuato 1’ intento : 

per- 
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perchè principiando a prenderfcne p<?n- 
lìcre : e cominciando ad apportarvi qu il- 
che rimedio , il male notabilmente di- 
minuirà, ed il frutto ricompenferà lar- 
gamente le impiegate fatiche. 

Il più volte citato M. Bidet vor- 
rebbe che una Legge del Governo ob- 
bligane tutti i Contadini in certi tempi 
a diftruggerli : perchè , egli dice , feuno 
ne ammazza cento nella fua Vigna, to- 
rto fono rimpiazzati da mille , che vi 
vengono dalle Vigne vicine . Quella ve- 
ramente farebbe la maniera più pronta, 
c ficura, fe forte praticata, vale a dire 
fe la Legge forte a rigore obbedita. Elì- 
rtono già in qualche luogo delle Leggi 
limili, ma non fono efeguite. In Fran- 
cia vi è una Legge, che obbliga ad am- 
mazzare i Bruci degli Alberi ; ma ciò 
non ortante i Bofchi, e tutti gli Alberi 
fruttiferi fono divorati dai Bruci . L’ 
efempio , e la forza , non mai la ragio- 
ne e le perfuafive , fono gli agenti valevo- 
li fopra i Contadini -, erti conlidcrano c 
piangono come tempo perduto quello, 
che viene impiegato in un’opera, del- 
la quale non ne veggono fubito e gran- 
de 
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de il vantaggio. ElTì non confiderano 
o riflettono , che gli occhi delia Vite , 
ed i grappoli ancora, faranno divorati 1’ 
anno feguente dagl’ Infetti , il numero " 
de’ quali farà divenuto centuplo fopra 
r anno corrente . 

Per fortuna le gran liceità eftive.e 
le brinate della Primavera , fupplifcono 
qualche volta a quella previdenza , che 
non hanno . Una Legge della fuddetta na- 
tura non può fare a meno di eflere in- 
fruttuola, perchè troppo generale ; e gl 
incaricati a farla oflervare non poflqno 
clTere che troppo lontani, ed impof- 
lìbilitati a farla efeguire, mediante la pro- 
pria loro afliftenza e vigilanza . 

Il penliero piuttefto , e P interefle 
di certi Signori, e Padroni infieme col- 
legati per riufeire in quella imprefa,pof- 
fono produrre grand’effètto, fpecialmente 
per diverlì anni confecutivi facendo pra- 
ticare quelle cautele, che convengono, 
con accordare anche qualche rimunera- 
zione a chi le efeguilTe; ed il loro efem- 
pio determinerebbe forfè tutti gli altri 
a fare lo ftefl'o. Neil’ 1771. l’Accade- 
mia Reale d’ Agricoltura di Roano pro- 

po- 
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poft; per foggetco del Premio , Qu^/ {of- 
fe la maniera di difir ungere gli Scarabei , 
c Vermi delle Viti . 

Lo Scarabèo non fi può cercare , o 
difiruggere lotto forma di Larva, o di 
Verme , perchè ftando fotto terra , s. 
fenza indizio dove appunto fi trovi, c 
infruttuofa ogni ricerca di elTo in tale 
fiato. Solo col vangare, e rivoltare la 
terra bene fpeflo fi trova; ed allora gio 
va che i Contadini lo pedino , ed am- 
mazzino , c non lo lafcino intatto , e 
vivo, come ignorantemente fanno, cre- 
dendolo quafi vantaggiofo , e come uni- 
co fogno del graflb della terra . 

Giova perciò principalmente per- 
feguitarlo nel fuo fiato perfetto di Sca- 
rabèo . Ogni Proprietario, e Capo di Fa- 
miglia di Contadini , con i fuoi Ragazzi 
c Donne, villterà le Vigne, e le Viti, 
e fcuotcndo i tronchi, e i tralci, ve- 
drà cadere gli Scarabèi , i quali adunerà 
per poi ammazzarli , e bruciarli . 

Il tempo più opportuno per tal 
faccenda farà la mattina per il frefeo , 
c nei grg i caldi fui Mezzo giorno ; per- 
chè 
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chè allora fono ftupidi, c addormcnu- 
ti forco le foglie . 

Se quello farà fatto da un PcfTenbre 
folo è inutile , bifogna che fia fatto da 
moki , o da tutti quelli di un tal diftrec- 
to almeno. 

Quelle precauzioni fono fàticofe per 
i primi anni , ma fono però T unico ri- 
medio per tal male : altri mezzi indicaci 
eh M. Plucbe , e da diverlì Oenqlogifti 
fono del tutto inefficaci. 

Gli fteffi rimedj , e mezzi conofeiu* 
ti utili a dillruggere lo Scarabèo , deb; 
bonli ancora praticare per cllerminare 
tutti gli akri Infetti . 

a Griùitry per altro è il più diffi.- 
Cile di tutti , perchè non ha dimora fif- 
fi, e bifogna vederlo. Per fortuna que- 
llo moltiplica meno degli altri. Il Tmchio 
della Viteb o fia il Tortiglione, al contrario 
depofita le fue uova nelle pieghe tortuofe 
cìf egli forma con le foglie : e la Tignò- 
la della Vite non fi allontana dalle parti 
del grappolo, dove fill'a la fua fitua- 
zionè . 

Le foglie ripiegate , e accartocciate , 
c le parti del grappolo attaccate da que- 
• Q ft’ln, • 
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ft’ Infetti fono vifibili , ed il loro color 
bruno , nel mezzo ad un bel verde , ne 
porge torto un’indizio chiarirtìmo. 

Le Donne ed i Ragazzi della Fa- 
miglia del Coltivatore toglieranno tali 
foglie , e le porteranno quindi a Cafa in 
panieri per quivi abbruciarle : ed in que- ' 
Ila guifa fi diftruggeranno i germi delle fu- 
ture generazioni di quelli Infetti. 

Se una femplice Donna, o un Ra- 
gazzo è fulHciente in una. giornata a ri- 
pulire un’ occhiata di Vigna , non fi può 
certamente dire, che quella ricerca fia 
troppo difficile , o troppo faticolà . 

Il maggior effetto di. quert* ope- 
razione confille nell’ elTere efeguita den- 
tro lo fpazio di quindici giorni al più, 
perchè altrimenti non può uno rimaner 
certo della dirtruzione totale delle uova 
della maggior parte di quelli divelli 2- 
nimali , 

Quelle cautele unite all’ altra de- 
fcritta , allorché parlai de' lavori da farli 
intorno alla Vite, cioè di ripulire il tron- 
co con uno llrumcnto , o fia coltello di 
legno molto refirtente, come farebbe di 
Noce, Giuggiolo ec. fono fulficienti a prò- 
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durre tutti gli clfetti , che fi pofibno dc- 
fiderare intorno all’ intiera eflirpazione 
di quelli Infetti nemici principali delle 
■Viti. 

Un rimedio ancora infallibile per 
tutti gli Animali , o Infetti , che poflbno 
danneggiate le Viti, purché non fieno 
volanti, ma che falgano fopra di efle 
dal piede efeiti dalla terra , come in fpe- 
cie fono i Vermi , o Bruci , conlifte a 
impaniare o impeciare con qualche a- 
riattata compofizione di morchia d'olio, 
pania , pece &c- in giro il piede delia 
Vite , e fuo ft>ftegno, un palmo fopra a 
terra . In alcuni Baefi , dove fi coftuma 
praticare grande attenzione nella cultu- 
ra delle Viti , come fra gli altri fono 
gli Svizzeri del Cantone di Berna, fifa, 
ufo di fimil difenfivo. 

Da' alcuni Autori fi deferivono al- 
tri rimodj, ma fono troppo lunghi , e 
tediofi , o troppo' minuti ad efeguirfi , 
o troppo difpendiofi , perciò gli trala- 
feio ; tanto più che ho fatta menzione 
di quedll, ohe. oltre ad elTere più facili, 
fono anche r più efficaci . 

Le Operazioni rufiiche, e fpecial- 
Q a men- 
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mente nuove, a volere che dai Contadini 
vengano efeguite , bifogna che fieno fo- 
prateutto femplicifllme : e tali fono le 
da me indicate, e deferitte, comecché 
facili a elTer raccomandate a Donne, ed 
a Ragazzi , e da tali perfone comoda- 
mente c facilmente mefiè in opera . 

Nella fiefia maniera dalle Donne 
e dai Ragazzi fi perfeguiceranno , e di-* 
liruggeranno le Chiocciole , e le Luma- 
che , feiegliendo il tempo frefeo della 
mattina , e della fera fui cadere della 
rugiada, per cercarle. 

Quelle difefe dal gufeio addiman- 
date da noi propriamente Chiocciole , pof- 
fono anche dare qualche frutto, per efler 
da molti Contadini , e fpecialmente dal- 
le Donne avidamente mangiate . Qua* 
lora non fe ne voleflè fare quell’ ulb , 
tanto quelle , che le altre fenza gufeio 
dette andrebbero ammazzate , 

e fchiacciate con uno llrumento di le- 
gno, limile a quello che chiamali Sebiac’^ 
ciancce . 

Tra le diverfe fpecic di Chioccio- 
e'trovafene una molto piccola» nume- 
. jiillima , e fecondillima , la quale ap- 

pun- 
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punto regna nelle Colline. Nelle Pia- 
nure abbondano le altre grandi, e quel- 
le più grofle di tutte , e di gul’clo mol- 
to feuro chiamate Maninacci. 

Al danno di veruna di quelle non 
penfano, per fomma indolenza ed in- 
gnoranza, i noftri Contadini, ma come 
fe folTero innocentillima ghiaja , le larda- 
no a monti raccolte iniicme ai piedi 
delle Viti , quando con facilità fomma 
potrebbero , fe non didruggcrle intie-^ 
ramente » infinitamente almeno dimi- 
nuirle • 

Come Infetto egualmente innocen- 
te quanto le Chiocciole, e appena dan- 
nofo , viene finalmente confiderato il 
Ragno . Quello realmente fa minor dan- 
no fra noi, ma tanto ne fa, e molto 
più fuol farlo nei Climi , e Paefi mol- 
to caldi, come in Levante, ed in Si- 
cilia. Perciò qualora i Contadini nel van- 
gare le Vigne , e nel Cercare cd am- 
mazzare gli altri nominati Infetti, s’ 
incontraflero in quelli, non trafcurino 
di ammazzarli, e conlìderarli come pcr- 
niciofi ; mentre ancor efll rodono i fori 
delle Uve , ed i germi vegetanti delle 
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medefìme , e con ]e loro tele forz;ano , 
comprimono , e deviano dalla loro na' 
turai tendenza e fituazione le parti, 
ed i vali più delicati del frutto . 

Il nocumento apportato alle Viti 
dai Ragni fu avvertito dal celebre Tom- 
mafo 'Niccolò rì' Aquino nel territorio di 
Taranto fua Patria , e perciò il medefi- 
mo nelle Ddiciae ' Tarentime Lib. 4. 
Verf. 240, cantò: 

Ne mala fele 3 as, m laedat Aronea Vites. 

Ed il Sig. Cataldo Antonio Carduc. 
ci di Taranto , Gentiluomo di Famiglia 
partita un tempo dalla noftra Città di Fi- 
renze , trafportando tale Opera dell’ A- 
quino in veri! Italiani, dide. 

ht vetta alt alme Viti , ab ! non mai roda 
JJ Uve nafeenti il Ragno lor sì infejlo , 
eh* i girevoli {lami intorno annoda 
De' ricchi tralci al pampino fo intefto , 
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PARTE TERZA 

C URB DA AVERSI PER IMPEDIRE O DIMI. 
NUIRE QyEGL’ INCONVENIENTI CHE IM- 
PEDISCONO , FRASTORNANO , E DISCREDI- , 

TANO IL Commercio dei nostri Vini. 

ARTICOLO XXVI . 

Cautele , che fi devono o fi pofono 
avere dai Particolari, per facilitare , edac- 
cr e fiere il Commercio dei noflri Vini con 
gli Efteri , riguardo alle maniere di far- 
li trafportare con ficure 

D a alcuni ForcQieri , che com- 
mettono, e ricevono dei no- 
flri Vini, vien fatta qualche do- 
glianza fulla maniera , con cui fi foglio- 
no ad efli fpedire ; cioè del riceverli in 
Fiafchi, i quali eflendo di vetro tanto 
fottilei e fragile , accade fpeflb, che 
ne trovino degli feoppiaci nel via 
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per il molto caldo» o freddo della Sta- 
gione» e dei rotti per gli urti delle Cade 
folferti nel trafporto , e particolarmente 
nel caricàrle , e fcarkarlc : còfa real- 
r^entc molte volte inevitabile intalme- 
t jdo , ma che non lafcia di produrre 
i cr i medefimi Committenti una rile- 
vante perdita fulla quantità, e valuta 
del Vino : c per quedo rifleflb « dato 
da alcuni qualche volta propodo, eh’ i 
iiodri Vini sì mandaflcro in grofle e re- 
lidcr.’i'Liottiglie» ovvero in Caratelli. 

Voglio pertanto che fi cfainini que- 
llo progetto , , 

Comunemente i nodri Vini fi fpe- 
difeono in Cade, che contengono 48. e 
c anche 50. Fiafchctti, i quali in tutto 
contengono intorno a libbre 170. di do. 
dici once per libbra di liquido , qnanti- 
tà tale ; che non fi potrebbe inviare 
medb in Bottiglie; perchè in una Cada 
fi potrebbe è vero farne entrare intor- 
no r 90. i che conterrebbero intorno à 
libbre loo. di Vino , contenendo cia- 
feuna di ed'e libbre 2. e un ^quarto di 
liquido , ed i Fiafchetti libbre 2. e un 
terzo; ma fi dee valutare il pefo ec- 
cedi- 
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ceflivo di quefte Bottiglie , fopra il pelo, 
e valore dei Fiafchi : poiché effe Botti- 
glie dette da noi del terza t che fareb- 
bero le più forti , e adattate , che quà 
fi fabbricano , coda no da 4.craziel’una, 
che fono Paoli 45. o lire 30. , e pefa- 
no da libbre 85. in circa, quando in> 
flri Fiafchetti doppj , che fono quelli . 
che fi codumano per mandar fuori, r. 
due feldi l’uno, come comunemente lì 
pagano , non codano nel detto nume, o 
che lire 5., e non pefano che libb'-^ :.4* 
valore, e pefo, che molto contri! ilVe 
a facilitare il commercio, equc'leco: 
midìoni , le quali nell’altro ;.arcu- 
bero molto difficultate , ed anche dimi- 
nuite; perche notabilmente ricrcfccrcb- 
be la valuta delle Cade in orìgine . o (ia 
fulla partenza, e molto rierd’e.' “ jbcro 
le fpefe di effe per itrafporti, le quali 
fempre diminuifeono, ocrelcono, ano • 
ma del pefo, e delle didanze. 

Se n penfalte a fervir/I di Bottiglie 
fatte di quel vetro torbido, c fcui> 
detto da • noi comunemente Vetract:o , 
quali fono quelle che ci vengono co,| 
alcuni Vini di Francia , codcr^bbero ^ 



I 



)( )( 

vero qualche cofa meno delle Bottiglie 
di verro chiaro, o migliorò; ma il pro- 
getto avrebbe anche maggiori inconve- 
nienti , perchè manchiamo di materiali, 
c della maeftrla di • fabbricarle , almeno 
per quella medèfima fpefa òhe coda no 
altrove , e perchè farebbero d’ un pefo, 
e d’ un incomodò fuperiofe alle prime. 

Se poi fi penfalTe a fpédire i no- 
ftri Vini in Caratelli, come ci viene di 
Cipro , e di Siracufa , febbenò con va- 
rie difefe , e correzioni , ' quali fono 
quelle date da alcuni immaginare , non 
.oftante gl’ inconvenienti, che ‘fi potreb- 
bero anche in quello incontrare , fareb- 
bero molto maggiori di quelli , ai quali 
foggiace il Vino nella noflra più ufitata 
forma fpedito. 

t/ vero che due Caratelli, i quali 
formerebbero il carico di una fu- 
ma, conterrebbero libbre 3(Jo. di Vino: 
e per le fpefe del porto potrebbe con- 
venire il mandarlo in quella forma, fpe- 
cial mente per mare, o per Fiume ; ma 
tal forma di fpedirlo non andrebbe ad 
aflìcurare la qualità del Vino ; perchè 
quanto più il medefimo è crafportato ia 

mafle 
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mafTe grandi > tanto più è fotcopofto a 
patire , e diventar torbido , e fnervato , 
per le ragióni, che qualche altra volta 
li fono avvertite. Divifo il Vinoinmaf- 
fe minori, o lia in Fiafchetti, come- li 
coduma dai nollri, più lungamente reg- 
ge ; perchè in tal maniera vien molto 
diminuita o impedita quella tal quale 
infenlìbile fermentazione delle fue parti 
che lo tiene per così dire in vita , 
terminata la quale necelTariamente lì gua- 
da, e che al contrario tanto è favorevo- 
le nei primi tempi nel promuovere la fer- 
mentazione tumultuaria nel modo , e me- 
diante la quale fpirito e forza fi ge- 
nera nel Vino. 

In oltre (è il Caratello geme un 
poco, e reda fcemo, licuramente il Vi- 
no arriva guado , e molto alterato nel- 
la fua bontà naturale. Forfè 1’ edere ta- 
li Caratelli bene impeciati, e fafciati, 
potrebbero tener lontano tal pericolo ; 
ma il fapore, e l’odore di pece, parti- 
titolarmente nella lunga navigazione con- 
tratto, fi oppone troppo al naturale 
didintivo fapore , e merito dei Vini no- 
dri migliori; ed in oltre per limile con- 
di- 
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dizionatura molto ricrercerébbc la fpefa 
del trafporto . 

Prima del 1710, il Vino di Chian- 
ti fi nundava in Inghilterra in Botti , 
ma conofciutone F inconveniente , e ri- 
conofciuto il vantaggio di fpcdirlo in 
Fiafchi* e Caffè, fu mutato flflema, e 
veruno un tal primo hllema ha più fe- 
guitato . 

Se. una Botte in qualche modopa^ 
tifce, verfa, o viene urtata , troppo è 
il Vino, che viene facrifìcato; la qual 
cofa non accade in una Cafla di fìa- 
Ichi; perchè febbene venga- fotte polla 
ad alcune cagioni» che facciano pati- 
re il Vino contenuto , e li pollano 
trovare alcuni Fiafchi di Vino alterato ; 
fe ne troveranno però anche molti , 
che non avranno in modo alcuno fof* 
ferto: nella ftelfa maniera per qual- 
che colpo , che folfra la Gaffa , li può 
rompere è vero un certo numero di 
Fiafchi» ma li troveranno faldi tutti gli 
altri. 

A fpcdirlo pure nell’ antecedente 
forma per terra» farebbe anche fo^et-^ 

co 
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to a difgrazie maggiori , come farebbe 
al collifivo sbattimento, al rifchio di 
battere nelle muraglie, o nelle pietre 
paflkndo per ftrade montuofe , al ca- 
dere de’Muli, fopra de' quali folTa ca- 
ricato, a prendere il cattivo fapore di 
lecco , a diventare fciapito , e a divenire 
in altre maniere cattivo, qualora i Ca- 
ratelli gemelTero ; fenza parlare di tut- 
to, quel danno , che alia qualità di edl 
Vini potrebbe venirne dalle continove 
piogge , da i diacci , e dal caldo , o ri- 
verbero del Sole . 

Pur troppo reftiamo convinti del 
patire che fa il Vino trafportato in 
limili Caratelli, dal trovarne ben po- 
chi contenere Vino fquidto , e fenza di- 
fetti , fra quelli che ci vengono da Ci- 
pro, e Siracufa, quantunque per ma- 
re , cioè con meno pericoli di urtare , 
c di verfare. 

Si coliumano predò alcuni Partico- 
lari , tanto in Tofcana , che altrove , e 
fpecialmente in diverfi Monallerj, i Fia- 
fchi vediti di Vetrice fin quali alla metà 
dei collo, la qual maniera fe fblTeda al- 
cuno progettata , aflìcurcrebbc molto è 

vero 
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vero nei trafporti i Fiafchi dalie rot- 
ture, ma non farebbe acconcia per em- 
pirne le Caflè , e per mandar fuori i 
noftri Vini nelle ordinarie commillìoni ; 
inìperciocchè tal rivedimeoto di Fiafchi 
importerebbe una fpefa di manifattura 
non indiderente, e maggiore farebbe il 
QoUo de’ medefimi fiafchi nudi , perchè 
a voler che reggeflero a tal ricoprimen- 
to , bifognerebbe che non fodero , come 
fi cofiumano, tanto fottili, ma molto 
più groflì di vetro , e pefanti . 

Coficchè per riguardo di accomo- 
dare effi Fiafchi nelle Gaffe , e di fpe- 
dire i nofhri Via» , non vi è llcuramen- 
te norma diverfa da abbracciarli , nè 
manifefla ragione di abbandonare la da 
noi 4a tanto tempo già praticata.. 

Gli Antichi, come fi parla da Apu- 
lejo , e fi legge in Omèro , trafporta va- 
no il Vino dai luoghi lontani io Otri , 
o fieno recipienti di cuojo, come fico- 
fluma anche adefib in alcuni<luoghi del- 
la Spagna , in Cipro^ e in alcune Provin- 
cie della Germania , e del Nord ; ma 
non toccando certi incomodi, o difetti 
iifici f che hanno tali recipienti riguar- 
do 
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do al Vitio , in Tofcana dorè le pelli 
fono fcarfe , e coftano molto , non è tal 
cofa praticabile . 

Gli Otri nuovi aflìterebbero, egua* 
flerebbero il Vino , e gli ufati comu- 
nicherebbero la qualità facilmente non 
buona di quello che vi fofle antecedente- 
mente dato ; qualora in fpecie non fodero 
rellati afciutti per qualche tempo . Néllo 
flato poi di profciugamento , e di prendere 
cattivi odori , dovrebbero fempre trovarli 
qualora lì faceflero indietro tornare dai 
lunghi viaggi , come farebbe, di neceflìcà , 
per averne la dovuta quantità > acci^ non 
vcniflèro a coflare ecceflìvahnente, ,e per- 
chè non puzzaflero di pelle , cura che da 
noi non fl ha , e non abbifogna , quan- 
do fi mandano fuori i noflri Vini in Fia- 
fchi , e Cafle. 

Gli Otri in oltre fono foggetti a 
fdrucirfl, e marcire: ''e .tal profciuga- 
mento , e ricopdytcura degli Otri vuoti 
moltiplicherebbe ia elfi la facilità a con- 
trarre^ dei vizj » e dei mali odori , c fo- 
prattutto nelle piegature fi logorerebbe- 
ro , e fi reciderebbero i onde non èque- 

flq 
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flo un progetto , che abbia ragione alcuna, 
nè utilità per eflere abbracciato. 

Secondo il noftro parere adunque , 
come Copra abbiamo detto , la maniera, 
con la quale mandanfi fuori i nollri Vi- 
ni , eflenzialmente non fi può e non fi 
deve cangiare , e fe correzione alcuna 
per i trafporti può fard, quella è di 
qualche cautela, e diligenza maggiore 
nei Vetturali, c nel cogliere certi dan- 
ni e inconvenienti prodotti dalla fur- 
berìa, mala fede, e cattivo procedere, 
tanto dei medefimi Conduttori , che dei 
Mercanti, Spedizionieri, e altri Traffi- 
catori di efli Vini , dei quali inconve- 
nienti ne terremo difeorfo nell’ Arcico- 
io fufieguente. 

L’ unica eflenzial mutazione che 
meriti di cfler fatta nel mandar fuori i 
noftri Vini , o nel doverli lungamente 
cullodire infiafeati, effa è di non vi ag- 
giungere come fi ufa l’Olio, ma di cu- 
rare e condizionare i Fiafchi diverfa- 
mence , da quello che fi coftuma . 

• Per meglio confervare il Vino nei 
Fiafchi fi ufa attualmente mettervi , 
pieni che fieno al loro giufto fegno, 

una 
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una porzione d’Olio, come farebbe all’ 
altezza di un mezzo pollice, e anche di 
vantaggio , pratica fondata fui pregiu- 
dizio e fuir errore , e per confeguenza 
di nefluniffimo proiitto,. ma piuttollo dan- 
nofa . 

Le parti più groflblane dell’ Olio al 
calore della dagione , o dell’ atmosfera 
per qualunque caufa prodotto, fi dilata- 
no, fi rarefanno , e concepifcono una 
fermentazione, nella quale le parti pia 
fottili, più fpiritofe., ed elaftiche fi folle- 
vano- fopra le altre , e per quanto è- 
poflìbile fvaporano , © le rimanenti im- 
poverite e feparate dalle prime cangia- 
no di natura , inracidifcono , e fi cor- 
rompono, ed i migliori Olj col tempo, 
fono foggetti a fvaporare e guaftarfico^ 
me appunto i migliori, Vini . 

L’Efperienze fatte da M. Sieuve 
di Marfilia, e prefentate il i7<Sp. all’ 
Accademia Reale delle Scienze di Pari- 
gi fullo fvaporamento. degl’ Olj , prova- 
no , che r Olio collocato in un tubo 
ferrato con cera acconcia in capo a 
quattro anni non era in modo alcuna 
diminuito, laddove quello tenuto, in fi- 
R mil 
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mil tubo chiudo col fugherò , era fce- 
mato a tal tempo tre linee e mezzo. 

L’ Olio adunque che fi mette nei 
Fiafchi fopra il Vino per confervarne 
la fuperficie , elTendo di fua natura (og- 
getto a irrancidire c corromperli , non 
può mediante la fua fermentazione che 
guadare e corrompere il liquore ad eflb 
affidato, in vece di cudodirlo, e come fi 
crede falvarlo . L’ efperienza giornaliera 
ci deve anche fopra di ciò maggior- 
mente convincere. Quante volte acca- 
de che fi veda nei Fiafchi ferbati da 
qualche tempo, in luoghi anche fre- 
fchiffimi , fparito quali tutto l’Olio, e 
quel Vino torbido, e guado, e aver 
prefo il fapore e fito d’ Olio rancido , 
fenomeno fpiegato con dire che il Vi- 
no abbia mangiato l’ Olio . Tal cofa certa- 
mente accade, perchè la fermentazione 
fucceduta nell' Olio, e nel Vino pure, ha 
fatto fvaporare le particelle di elfo più fot- 
tilicd eladiche, per le quali galleggiava; e 
le altre più gravi , terredri , o putride fo- 
no precipitate , fi fono unite al Vino , 
c lo hanno infettato . 

Per un Vino che non de va molto 

con- 
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conrervarfi nei Fiafchi , allorché qucfti fo- 
no futficientemente turati , fuperflua è 
la cautela e la fpefa dell’ Olio; per 
quello poi che fi deve fcrbare lunga- 
mente fuperflua è pure tal diligenza , 
perchè l’Olio ftelTo, come fi è detto, 

. è (oggetto a guaftarfi, cd a guadare il me- 
defimo Vino. Perciò quella pratica a 
profitto della bontà e confervaxione del 
Vino, e per vantaggio economico d^vc 
eflere abbandonata , c cangiata . Prc 
tevole per mio fentimcnto farcbt e ii kr- 
rare i Fiafchi con un poca' di il > - ’ 
fine imbrattata o coHegata cra.u .n c-' 
dura di Cera arrendévole, preparata ,c 
purgata, fimile a quella della qi? le 1* 
fervono gl’ Intagliatori per rie a le 
impronte, che renderebbe efib •■u-'.ccic 
lo di floppa , e anche fe fulfe. p:5gli' ! 
bene aderente e combagiato col veer 
del Fiàfcho in modo da non pcv; : cere 
ingrclTo all’aria, nè fvaporamento dp ^ 
particelle dé! liquore; c per re acre 
*ìil turacciolo così condizionato al fu ; 
porto, non altro vi abbilognerc’- ' c th. 
un piccò! cappelletto di femplice arra; 
bigia legatovi addolTo coTi filo o ve- a- 
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mente di Cartapecora , come già fi cor 
Auma, trattandofi dei Vini piùgenerofi, 
o volendo una labilità e flcurezza mag- 
giore per cuftodirli nei più lunghi q 
meno comodi crafporti. 

La nominata cera o meAura fi po- 
trà comporre con due libbre di cera 
gialla , una libbra di retina , una libbra 
di pece bianca, altrimenti detta greca, 
e circa un oncia di trementina, il tut- 
to unito infìeme a lento fuoco. La tre- 
mentina mantiene la reAna e tutta que-r 
Aa compofizione morvida, in forma che 
non A rifecchi e fpolveri, e all’occa. 
Acne di Aurate il Fiafeo non cada nel 
Vino, e lo infetti. 

L,o Spago può eAer prima inzuppa- 
’-o in Olio , e poi profeiugato , divenen- 
do in queAa forma forte quanto una cor-» 
oa di minugia, e durando più anni fenza 
marcire anche nelle Cantine più umide . 

Soggiungerò, chiudendo queA’ Ar- 
ticolo , che per confervare ed accrefee- 
10 il Commercio eAerno dei noAri Vi- 
ni , principaliAlma cura dei PoAldentl 
deve edere ancor quella di non azzar- 
dare al crafporto o lungo viaggio va-. 
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He fpecie di Vini che per natura loro, 
e per fatta efperienza non reggono, o co- 
là arrivati pOffono produrre dlfcrcdito 
grande al noftro Paefe, e rovinare leri- 
chiefte , e il Commercio mcdeJimo dei 
noftri Vini, non tanto a fcapito di chi 
ha trafeurata tal diligenza o fatto tale 
errore, infortunio che ben gli darebbe, 
ma a fcapito ancora di tanti altri, che 
diligentemente , e con la debita oneftà 
c feienza fi applicano a tal traffico . 

In quello cafo non femprc ha luo- 
go realmente la mala fede o la malizia 
di coloro che fpedifeono altrove i no- 
ftri Vini , ma pet lo più la difattcn- 
zione , e l’ignoranza; cosicché quella 
devefi riprendere; e chi è in flato di 
potervi cooperare , deve per il ben pub' 
blico e della Nazione ingegnarli con tut- 
ti i pollìbili mezzi a toglierla, ed a 
rimediarvi k 

I Vini, quantunque ottimi, e ben 
fatti, fe fono di Territori o Vigne pref- 
fo i Fiumi , e di luoghi bafli , non è 
prudenza azzardarli a lunghi viaggi; per- 
chè fono foggetti ficuramente a pati- 
re» ma devonli unicamente fceglieré 
R 3 quelli 
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quelli raccolti in luoghi montuo/I . I 
trancefi, fra gli altri Vini, ne hanno alcu- 
ni per la delicatezza c i! buon fapore fqui- 
hti, i quali hanno l’avvertenza di non gli 
fpedir fuori, c realmente perciò fono a noi 
anche Tgnoti di nome., j erchè £bno di 
luoghi prclTo a dei r-iuaii ; tali fono i 
Vini di llauvilien , /iy , e iT//£'nw^. Man- 
dano bensì in lontane Provincie, e fpe- 
cialmente in Inghilterra , in Germania , 
in Fiandra , in Danimarca , c in Svezia 
i Vini di Sillery, àiVerzeuay , ùxTaijfyt 
di MùìUy , e foprattutto di S. Thierry , 
ì quali fono di luoghi monruofi, e per- 
ciò'di molto maggior corpo, echefacil' 
mente foilengono qualunque viaggio, o 
trai porto . L’ ultimo nominato c dato un 
tempo fopra a tutti gli altri della Fran- 
ca in grandilfima reputazione . 
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§. XXVII. 



Delle Frodi che pcffoi^u '.cadere in- 
torno ai Vini, ma J'peciolmcue \cUa f-'- ' 

tura di, ejUt . 

I VinI fi pofTon ì al:2rii'*’ , ; r X'’ e- 
rare in molte r -r;Ì2re , c routliver- 
fe fortanze , ma le più tlannofc '' 'o ie 
metalliche, coir; ij tÙomi.J, lo Scagno, 
e il Litarglrio. Coliche aùuìrcr./'j i i .1 
Vi Ili, e quefh i iganni , hequemen ente 
accadono in Parigi, in Germ'’nia, ed in 
altri Paefì ; ma j : 'ih. no c che fuccec i 
ne'noliri, e qualora fin mera qualche- ah 
terazione in ellì, ella non c tanto ù^. 
iiofa , nè tanto macftrevolmentc efegui- 
ca, o coperta, come s'intende cller fu- 
ra altrove. Al pu‘; (t’i aò ridurre* tut- 
ta la dannofi condiz.'' itura ufata da 
alcuni de’noit.ii, Raggiunta che vi fan- 
no deil’/^//«?;;f , «per '’ndorli ciùispoi ;- 
ti, ganilauii , e c ’ .'riti , jiei «-'eruei! \ie 
i Bevitori di proXi-ione, e r r.-nv. r- 
Ji più durevoli. 

Vi è la l'a.-’.icn ancora t' ^ . ur 

' ■ • r 

!>. 4 là. ; 
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fare i Vini con foflanze eflranee, ricava* 
te da alcuni frutti , e altre parti di ve- 
cetabili , c particolarmente con legni In- 
diani coloriti , per ricavarne il colore , 
che di Vino ve ne fia porzione 
veruna. A Parigi nel Decembre del 1770. 
fu inquieto un Mercante di Vini, che 
a va contraffatto il Vino di Borgogna 
lenza punta Uva, o Vino, ma con la 
fola compofìzione di Birra , e di fugo 
di Barba bietola roffa, con una parte d’ 
Acquavite, e qualche altro ingrediente, 
con del Verzino, per dargli il neceflario 
colore, e realmente tanto all’apparen- 
za, che al fenfo del gufto, era Vino ec- 
cellente. 

Per toccare , e indicare qualche 
cofa fui propofito dei Vini fatturati , 
acciò fi polTa giudicare fe fieno per elfere 
pregiudiciali, o innocenti, o falubri , 
dirò che l’ alfa potarne nto dei medéfimi 
fc rigorofamente infufRciente , o facil- 
mente ingannevole, eflendo noi certi, 
che mediante le diverfità naturali , che 
fi -poflbno dar« nell’organo del gufto , 
relativamente alle diverfe affezioni dell’ 
Anima , vi fono arcuai i quali trovano 

pia- 
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piacevole quello , che altri efperimcn- 
lano ofFenfivo ed abominevole. 

La Chimica folo mediante la finteli, 
e r analifi è capace di fcuoprirci la natu- 
ra dei principi > compongono i Vi- 
ni Un grande agente per riefeire in tal 
cofa è il Fegato di Zolfo . Se il Vino c 
puro, lo Zolfo, mediante l’ acido conte- 
nuto in eflb Vino , fi fepara dall’ alcali 
fi fio , col quale trovali unito, e fi pre- 
cipita fotto la forma di una polvere 
bianca. Se al contrario il Vino tiene 
fciolta in fe qualche follanza metallica , 
allora fi precipita una polvere nera , co- 
me finteticamentc fi prova unendo al Vino 
una porzione di Litargirio , di cui fi fer- 
vono alcuni per renderlo amabile, e 
dolce, e unendovi, come fi è detto, 
una porzione di Fegato di Zolfo . 

Se fi fofpettaflé, che i Vinifoflcro 
impregnati di Allume, e fi volefle ciò laper 
di certo, non volendofene Ilare al giu- 
dizio dei fenfi , il quale per altro in que- 
llo cafo , ed in chi ne ha pratica non 
fuol fallire, per il fuo lapore fiittico in* 
fieme e fallo , che dimollra efib Vino 
allumato \ fi puè rilevare con fare fva- 
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porare una quantica di tal Vino , e do- 
po , ofTervando Y eftratco , o rcfiduo di 
eflb Vino , efaminare le cridallizza- 
zioni che vi (ì troveranno . 

L’ Allume produce delle criftalliz- 
zazioni di dgura otcaedra , cioè folida a 
otto facce tagliate in piramide triangola- 
re , della quale fieno fiati tagliati gli an- 
goli ; di maniera che quattro di quelle 
luperficie fono efagone » ed i quattro 
angoli fono triangolari . Sulla figura di 
quello Sale fi può confultare la figura da- 
tane dal Wallerio fig, 15, 

Quello Sale fi fonde al fuoco , pro- 
duce delle bolle , e della fchiuma ri- 
gonfiando , e finalmente fenza divenir 
fluido fi calcina in una mafia bianca 
molto leggiera, e porofa, fimile aduna 
vera calce, ma di fapore afiai afirin- 
gente, c infieme falfo , o fia di Sa- 
éamoj i . 

Quefie molecule , o crifiallizzazio- 
ni dell’ Allume fi dilli nguono molto bene 
da chi ha pratica , da quelle , che vi 
pc:T)no elTere accanto, o mefcolate del 
Tartaro del Vino. 

Nei Vini bianchi il Tartaro c for- 

ma- 
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mato da piccoli pezzetti grigi, e rino- 
riti nella fuperficie di piccoli criftalli 
appuntati duri, affai chiari, e lucidi, 
di un fapore agro. Se dunque ciò che 
refla dopò 1* evaporazione fi vedrà con 
della materia bianca, come calcina, e 
rigonfiata con bolle , e fpuma , ed afì'a- 
poratafi produrrà la fenfazione diò'/y/j- 
niojay farà fegno evidente, che nel Vi- 
no vi fa flato aggiunto dell’ Allume, più 
o meno , fepondochè tali effetti , o ap- 
parenze fi vedranno manifefle . Un fa- 
pore dolce fenza vigore , nè fpirito , ed 
infieme d’ agro acrimoniofo , che vi fi 
fenta , una depofìzione nera precipitata 
al fondo dei vafi dopo qualche ripofo , 
r inebriamento da efli cagionano a chi ne 
beve anche in poca quantità , e la faci- 
lità, che abbiano a diventare agri toflo- 
chè fentono il caldo, è fegno che fono 
Vini artifiziati , ed in confeguenza mol- 
to contrari alla falute. Tali fono la 
maggior parte dei Vini bianchi dilli 
Francia, e particolarmente quelli dd'i 
Franca-Contèa . QuefU Vini oltre adef- 
fere malfaiù^ non fi poffono confermare 

lui- 
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lungamente , e di rado dopo T ahào fo-. 
no bevibili > 

Così non è dello Zolfo > il quale (ì 
potefl’e trovare combinato o unito al Vi- 
no, mediante le operazioni che fi fono 
dette poter fare alle Botti, ed ai Vini > 
per farli badare, e difenderli dall’ intor- 
bidare , fcolorire> e divenir forti; im- 
perciocché quello minerale anche ufato 
internamente non è di fua natura dan- 
nofo alla falute , anzi giovevole , ficco- 
me lo hanno riconofciuto i Medici ; 
cioè capaciflimo di refiftere alla putre- 
fazione , ed appropriato nell’ Afma , e 
nelle ulceri dette del polmone : ol- 
tre ad efler giovevolilfimo per la fua 
foftanzà vetriolica , pingue , o balfami- 
ca, per molti mali edemi della pelle, e 
per ifciogliere i tumori . 

Se i Vini poi fodero fatturati con 
Idromeie, Miele o melata , Sughi di frutte 
molto mature ec. ; è necedario pure 
fare fvaporare il Vino a Bagna -Maria 
fino a confidenza di miele, nel quale 
dato produce una cridallizzazione di 
tartaro, il quale è il vero fale edenzia- 
le del Vino ricavato dalle Uve. Se 

que- 
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queHo eftratco è acerbo , c produce più 
o meno di fimil tartaro, è manifefloef- 
fer naturalmente di Uve ; fo poi^ non 
produce la fuddetta criftallizzazione , ed 
ha il fapore dolce, è fegno elTerc dato 
molto allungato con fughi dolci , e me- 
lati , come fono i fopraddetti , ed altri* 
. Col S/z/ro di Pere fi correggono in 
alcuni luoghi della Francia 1 Vini 
acidi . 

Un* Analifi efatta di tutti i princi* 
pj coftitutivi di un Vino puro , e otti- 
mo. conoiciuto , può fcrvire di regola 
per decidere dei principi , e della bon- 
tà di un altro, che alle occafioni fi Vo-f 
glia fperimentare , paragonando la tjnan- 
tità , attività , colore , fapore , ed altre 
qualità dei principi ricavati da quello 
con i principi dell’altro. 

Frode poi non rara appreflb di noi 
è quella di vendere , o di fpedire un 
Vino per l’altro: inganno che un tem- 
po ha fàputo rovinare il noftro Com- 
mercio con altre Nazioni, come lo ro- 
vinò, riguardo al Vino noftro di Chianti,' 
l’ interefle di foddisfare a tutte le com-' 
nailQoni, che ci furono date dall’ Inghil- 
terra 
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rerr» i‘ ^.ino 1710. in cui la ftagionc era 
flsra co'r aria , e la raccolta molto 
fcarl'^ d> Vino. 

.«ion voglio nominare il Vinajo di 
una cor- a nortra Famiglia Fiorentina , il 
qua’= *ende con riputazione ed a prez- 
zo filTimo il Vino di Pomino, il quale 
per ]'■■ richiede che gli vengono fatte, eT 
dito che ne ha, trovali molto mancan- 
te in cuantità del genuino Vino di tal 
-Aiolo; onde incetta ogn’anno intorno 
a 4 -3. Barili di Vino di una Fattoria 
iituD'.a * renò a quelle parti, e tutto 
pci ’que'Io lo efita. Tal Fattoria lapro- 
dù* r «ri -, vole , ma nulla ha che fare 
pìr ’.-nfo degl’ intendenti coll’effettivo e 
p*icp''io di l^OKiino. 1 

Si accorgono , c vero , molta che 
non fempre r.l Vino c dell’iftefla -bon- 
tà j rtn ne inco. pano la dagione , i vali 
Hwi quali è darò co 'erv ato , éd altre ca- 
gioni ; ma fìccome ’òrinno ogn'anno a 
fentirne delio Iquifiro. tornano ancora 
dopo brevi doglianze a ricercarlo , ed a 
comprarlo , dando la colpa a caufe non 
vere, mediante ui. inconveniente, che 
non dovrebbe accadere, e che può pro- 

dur- 
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durre in genere di Commercio delle din- 
nofe , e vergognofe confeguenze , le qua- 
li dai buoni provvedimenti di chi invi- 
gila al mantenimento ed ai progreflìdel 
Commercio , ed alla felicità dello Stato 
potrebbero efler tolte . 

Il modo di rimediarvi è facilillì- 
mo a chi è invertito deir Autorità pub- 
blica , o (ia al Legislatore , e molte fo- 
no le maniere per riufcirvi; a me pe- 
rò non fpetta lo fpecificarle , fervendo- 
mi averne fatta toccar con mano la ne- 
ceflìtà ; niente di meno una ne fuggeri- 
rò adattata per le vendite fatte in Cit- 
tà. Tutti quelli pertanto, i quali fiere-' 
deflero, o fi trovaflero realmente, ingan- 
nati fulla fpecie e bontà del Vino com- 
prato, ricorrer potefièro ai Giudici dele- 
gati nell’Arte, o Magirtratura fulla 'fat- 
tura e Commercio dei Vini , e quUU 
qualora averterò ex ófficio prefe le ne- 
ceflarie cognizioni, e ritrovato il Vino 
inferiore , o d’ altra fpecie , non per vi- 
zio di quel particolar vafo portato in 
giudizio , nè per qualche indiretto fine 
del ricorrente . ma per mala fede , q 
ingiurto commercio del Venditore ( la. 

qual 
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qu ù con coirefamc di altri contcmp.> 
ranei Compratori potrebbefi da eHl fa- 
cilnmtc chiarire ) condannar potrebberq 
c(ìb Veaditors a qiialclie pena , mcdiaiu 
cc la quale non coat facilmente penfa- 
re c ftudiar pot^lTe in appreflb a linain 
li ingiù di guadagni. 

Le grofle partite di Vino per fuori 
di Stato,, dovrebbero eflcre accompagnate 
da un Uggio di Vino uclla l'pccie ri- 
citivda approvato, e llglllato dall’Arte, 
o Mag'dratu.a fuddetta ; e quedo per au- 
tenticità di e Ja fpccic , o bontà , e per,; 
credito del Paefe , e della Mercatura in ge- 
rcrc; mentre fc ruccedelfero inconvenien- 
t\,. la colpa di efil cader dovrebbe Copra, 
i Particoiari , (he Ci fodero mal dipprcaci, 
r*cir*;pfeguirc K commlirione , o nel tra- 
i'ooi tare elfi Vini, alla qual cofa realmente 
irvpoiri’àlc làrcbbe l’ovviare ; ma alme- 
no la fede pubblica, ed il nome della, 
Tofeana non ne potrebbe ingiuftamentc 
Ibifrire detrimento, e il difonore fa- 
rebbe tutto di quei Particolari , che mal 
fi fodero diportati.. 

I Proprietarj poi , che fi credeflero in 
dato di far valere i loro Vini per otti-. 



'mi c ben farti, ;'0t " . '->0 ' "rtire I 

faggi ai Deputati, " . .. t. billti.dc’ 
quali fi parlerà ne!" i’aragrafo. 

ed efigerne , fe ru i e o ti-' -ari, fin 
autentica approvazii ’ , , er rau poterii. 
foftenere , a pul'^ 1 en.ula '’one,, c 
perchè i Forefiicri . •-Oi. noteliero l'ce- 
gliere, feconde k *'p /le '’tuùc are, quei 
■Vini che volei ' y. e • otefero infieme 
addirizzarli a eh T /el‘'e migliori; ed i 
nomi di efii Facitori, o loro Padroni, o 
Principali , ardrrh! > notificati anno per 
anno nelle nofiri G.zzettè . 

Accadde rualt .e volta che i Vetta- ' 
Tali, o Mulattieri , i quali crafportano fpe- 
cialmente per la Lombardia i nofiii Vini , 
dediti anch’elfi a bere , c per quanto e loro 
polìibile del \ ico migliore^ li trovano in 
Lunghi, dove quello loro manca , e \ oglio- 
no fare rialto con beverne ; violentemente 
fquarciano, o bucano una Cada di Vi- 
no, cd infieme qualche fiafeo, in modo, 
chefotto quella parte, per dove verfa, lo 
raccolgono , e lo bevono ; facendo poi 
credere a Bologna, o altrove, dove lo 
confegnano, oli muta la condottura, 

. che cllendo caduta la Befiia , cd urtata 

S la 
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la C?r*i , ^ wa in tal forma la medelìma 
aperta , ed il Vino in tal guifa verfato 
cofa che ordinariamente fi fuol paflàre, 
quando per altro fia riconofciuta , con 
tafiare fimlli Vetturali in foli fedici foldi 
di ammenda, c fi fanno feguitare le Cade 
in tal maniera danneggiate , e mancanti di 
una porzione di '\^no; cofa, che pro- 
duce d'nno fe.npre maggiore: perchè 
andanao avanti le Calle con qualche Fia- 
feo rotto , fono in fiato di produrre in 
feguito la rott :ra*di altri molti, cheda 
quello fiato rotto erano fofienuti . 

J1 rimedio a quello inconveniente 
ro.i fo progettarlo, ma i periti Depu- 
tati a qu.'fto Commercio potrebbero for- 
fè rin’/enirlo, 

'Jorto c che i Committenti andreb- 
.re fjravati,p indennizzati di tale fea- 
pico; e i diverli Spedizionieri dei luoghi, 
dove tali inconvenienti fi fcuopriflero , do- 
vi ebbero allora vifitare le Cade, rileva- 
re il danno, e farne protefta, e rappor- 
to al luogo, donde le idede Cade fono 
partite, per dare alla dccifione dei Pe- 
riti , e acciò ne fode dato debito a chi fof 
fe più ragionevole il darlo. 
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Una delle cofe , che guada il Vino 
nelle 'Botti, è Tefiervi mcrcoIata« dell’ 
acqua . Realmente qued’ inconveiiiei.ee è 
rarilìimo tra i noftri, tutta volta qualo- 
ra accadcdc , gli Autori tanto antichi , 
che moderni, infognano varie maniere per 
farne l’ efperienza . 

Primo. Dice Crefeezio, che gettan- 
doli nel Vino alcune Pc.c crude, mon- 
date , e tagliate per mezz r , fe nuotano 
di fopfa , clTer legno eh’ i' Vino da puro, 
ma fe feendano al balTo,' fogno fa cfi'er- 
vi mefcolata dell’ acqua . 

Secondo- Si prendano alcune cannuc- 
ce d’ Avena , o di Giunco, che fieno ben 
lifee , ed unganfi con Olio , o Sego , poi 
fi mettano nella Botte del Viiio , dove 
fe vi farà acqua , qualche gocc'ola di efla 
fi attaccherà alla canna, e quanta più 
acqua vi farà, più faranno le gocciole, 
che vi rimarranno attacc ’te. 

Terzfi. Prendali un pezzo di Calcina 
viva, e pongali in molle in una dofe 
di Vino , in cui fe farà acrua accadcrà 
che la Calce fi fpargera , e dilibnderà , 
mentre fe il Vino far'' ^ Irietto e non 
allungato ella rellcrà rii ra e compatta . 
S 1 
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Quarto. Gectifi il Vino nelF Olio bol- 
lente : le il Vino è innacquato dee fal- 
rare, fé è pretto và placidamente ad 
unirfi coir Olio. 

Quinto. Prendali il Vino fulla palma 
della mano, c vi fi flropicci per qual- 
dic tempo ; fe quello riefee quindi vi- 
feofo, può francamente dirli puro; co- 
me fe non fi attacca potrà dirli innac- “ 
quato . 

Sefio. Ungali una fpugna nuova con 
Olio , e con efl'a fi chiuda bene il vafo , 
dove fia il Vino, di modo che niente 
polTa efeirne; fe accaderà che dalla Spu- 
gna coli alcuna cofa, indubitatamente 
ella farà acqua . 

In cafo che abbiali il Vino in- 
nacquato, c vogliali averlo puro, ed 
alToluto, per poterlo lungamente ferba- 
rc fenza pericolo che venga a guaflarfi; 
fi potrà far quella così nccelTaria fepa- 
razione per mezzo dell'Allume. 

Mettali un poco di Allunle diflcc- 
cato nel Vino , c prendali una Spu- 
gna nuova inzuppata nell’ Olio , e 
con quella fi ferri il vafo, che vol- 
tato colla bocca al ballò , o fia fotto- 

fo- 
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fopra , riterrà il Vino ,, e tafccrà pafla- 
re folamente tutta T acqua . • 

' Quello però s’intenda detto riguar- 
do all’ acqua aggiunta al Vino dopo' la 
fvinatura nelle Botti , o nei Fiafchi , 
mentre riguardo all’ acqua melTa a bol- 
lire nei Tini colle Uve non è sì fa- 
cile a fcuoprirla : e non è forfè bia- 
^ lìmevole la pratica di prevalerfene , per 
correttivo della qualità di certi Vini , e 
per accrefcerne la quantità, come li è da 
noi altrove dimollrato; cioè all’Artco- 
lo XXIV. png. 2op, 
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' §. XXVIII. 

« 

t, 

. Pi ov\'c^,t;:ci:ti eie fi potrehhcyo •ren- 
ititi Cóv^rno per fare in 
ra , che i Nojìf'ì Vini f off ero genere!' 
mev.te migli oti^ e ne foffe fatto un Covtf 
mercio più facile , più finn a , più de- 
xcì ofo_^, e di maggior pi ofitto ^ . r la To~ 
/cuna con gli Ejteri. 

R ichiedendo la Giufllzla egualmente, 
che la pubblica felicità, che lieno 
impedire c punite le dannofe azioni 
degli Uomini,* e favorite e premiate le 
giovevoli ; quindi c che vi vogliono in 
ogni e qualunque riguardo fociale , e in 
qualunque dipartimento di opere umane , 
o d’impieghi , delle Leggi, e dei periti Giu. 
dici, acciò il merito, o il demerito, dei 
Soggetti fi rilevi , ed a norma di ciò le 
pene , ed i premj fieno aflegnati . , 

La Fattura, laVendica, edilCom- 
mercio de’ Vini, ficcome poflbno farli' 
o con pregiudizio, o con vantaggio dèli’ 
interefie, e della filufc degli Abitanti, 
la pubblica Autvyilrà perciò, quanto inai- 
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tro dipartlmsnro deve in ciò intereflarfi, 
e prenderl’ene cura . ' 

Il Governo non può mai abbaftan- 
2 a punire i micidiali Fabbri 'a 'ori di Vi- 
ni adulterati, e comporti con fortanze 
nocive alla falutc , e particolarmente 
mettaliche , o con certi Sali , fra i qua- 
li principaiilfimo è T Allume, che fono 
cagione per parere de’ più valenti Me* 
dici di mortali malattie croniche , c di 
morti anche fubitance ; e febbene non 
ne dieno indi'zio in t rove tempo , o quan- 
' do n bevono , i ..c vek .i a tempo , e 
qualora abbiano prodotto rei corpo il 
loro effetto, è quali inpc'ììhiie il rime- 
diarvi . 

Delle maniere J' ad^h^nre in que- 
rte mortifere forme i Vini, e delle ma- 
niere , che vi portbno edere ^.^r con< - 
iccrli, ne abbiar t oarLio ned \rtico!o 
antecedente . Se poi meri ano di efler 
punici i delinquerti in queft’ atfire , p r 
la medefma ragiono ineri'-ano affluenza, 
encomio pubbliro, e n em.o i piuon-- 
fti , ingenui , c bravi Fabt 'ieatori , comec- 
ché contribuenti ? contentare il Pubbli- 
co fenza danno della falutc, anzi in 

S 4 ' modo 
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porcuno, e far sì che feflero inviolabli- 
mente oflervate. 

Secondariamente potrebbe avere i fuoi 
periti , o Deputati per Giudici , c quc- 
fli eflere eletti con la maggior circo- 
fpezione e folennità poilibile , tra i più 
pratici in queAa materia , con l’ informa- 
zione dei più abili Facitori di Vini della 
Tofcana , e col voto anche forfè della 
Regia Accademia d’ Agricoltura , ai qua- 
li apparteneAe il configliare i Supremi 
CommifTar} delle Leggi, e dare il loro 
voto fù i premj , c le pene, fecondo le 
occorrenze . 

In terzo luogo converrebbe che a que- 
Ai appartenefle II fare le ofTervazioni , e 
gli (perimenti fulla bontà , o viziofa 
condizione dei Vini , il munire di atte- 
Aati della bontà di eflì Vini Tpediti gli 
Spedizionieri , o i Committenti , che li 
eligeflero, e di proporre, e far pubbli- 
care anno per anno certe pratiche , e 
generali lAruzioni fecondo le Aagioni an- 
date favorevoli , o contrarie , fui debito 
tempo di vendemmiare Territorio per 
Territorio, fulla norma di fare i Vini, 

c fui- 
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e fulta maniera di governarli, e con- 
lervarli. 

Tra le Leggi antiche della Città di 
Arezzo una ve n’ era , che proibiva fe- 
veraoiente il piantar le Vigne nelle pia- 
nnre bade, e più convenienti per le 
femente dei Grani e delle Biade . Per- 
ciò ve ne potrebbero eflère alcune, che 
proibiflero nelle Colline di terra fciolta, 
c foggette a dirupare , e adattate a ren- 
der buon Vino , le femente dei medefimi 
Grani e delle Biade ; imperocché in que- 
fla maniera la raccolta dei Vini fareb- 
be migliore , e le terre non venendo ara- 
te non fi devafterebbero tanto, nè tan- 
to particolarmente refterebbero dcferta- 
te , e portate via dalle acque . 

E(Ta Camera poi di Commercio , o 
altra defiinata Magiftratura , o Deputa- 
zione, potrebbe mandare i fuoi ordini 
alle refpettive Potefterk, o Vicariati del- 
lo Stato intorno a tutto ciò , che fofie 
efpediente di fare nei diverfi Territori, 
e fpecialmente per impedire che alcuni 
non principino prima del tempo a ven- 
demmiare , come al §. XXI. è anche fti' 
to avvertito: e fecondo i cali inquifirà, 

c con- 
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e cofldannerfì a cextp prjpporzioaa^e pc'- 
nati i trargreflbrì, e le cor- 

relaci re remumera?lopi ai meritevoli di 
premio. 

Ina diilribuzione die! prem) i U mol- 
la più edìcace per fare agire ^i Uomi* 
ni , e per mandare ad effetto i pro^cct 
dati ideati ; colicchè effendo efpediente 
farne ufo, vi è un altra fpzpierA » ol- 
tre la citata altrove in gepere* di lUr 
bilirne una quantità per uumero e 
fomma rifpettàbile > fenza cbe il Sovra- 
no, e l’Erario pubblico, o i Partico- 
lari ne rifentano aggravio alcuno feoii- 
bilc. 

Volendoli dunque ciò efpguire, ù 
tafferanno tutti i Vini indifferentemente, 
gagliardi o deboli , di un dazio fupe- 
riore all’attuale, ma infinicamence pic- 
colo, e licuramente ad ognuno infenli- 
bile, quale farebbe quello di due ^eet- 
mW per Lira, o Ila per (^nt Barile co- 
mune di 20. Fiafchi , eligibUe alle Por- 
te di Firenze , e nella dedà proporzio- 
ne dei detti due quattrini per Lira , 
all* entrare animra, .per confumo , c non 
già per fcmplice tranlito , in ogn* altra 

Città 
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Città dello Stato, ove quello prodotto 
cj folito pagar dazio . 

Sulla fuppofizione del folo Vino 
che paflk per le Porte di Firenze , com- 
putato per lo meno 200. mila Barili , 
fi avrebbe un introito di mille Scudi in 
circa nella fola Capitale. 

Tal dazio , come ognun vede , fa- 
rebbe infìnitamente piccolo, e perciò in- 
fenfìbiliflìmo ad ognuno, e dall’ altro 
canto univerfalmeote approvato , lo- 
dato , e riconofciuto per giudo , per- 
chè andrebbe a flabilire dei vantaggi 
pubblici: e chiunque lo fupponelTe ag- 
gravio , ne potrebbe redare indennizza- 
to , anzi vi potrebbe molto lucrare , 
qualora fi accingede con le proprie cu- 
re a ottenere i premj dabiliti , o a pro- 
fittare deir aumentata rendita, e valore 
dei fuoi medefimi Vini , per il Commer- 
cio ederno di efli accreditato ed avvan- 
taggiato da quei mezzi dabiliti , median- 
te quei medefimi premj , e cure pubbli- 
che, alle quali così infenfibilmente con 
tal dazio per parte fua avrebbe con- 
tribuito in renderle efiìcaci , ed at- 
tive in compagnia d’ogn’altro Particolare • 

I dee- 
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I detti foli Scudi mille potrebbero 
formare per lo meno venti Premj : dei 
quali . 

Uno di loo. feudi potrebbe ef- 
fer fidato per quell’ Agricoltore , o Pof- 
fedbre , che avede piantata , ed adìcura- 
ta per un congruo tempo una data c- 
fienfione di Vigna in fiti nuovi incolti , 
o quali incolti , ovvero che fodero da- 
ti tenuti ad altro ufo o frutto , e per il 
quale infinitamente meno avelTero refo . 

Uno di loo. a chi a vede ricupera- 
to, e adìcurato un dato territorio, o 
fpazio di terreno , nel quale fodero da- 
te un tempo molte Vigne, e poi folle frana- 
to , o anche fod'e minacciato per qualun- 
que fifica cagione di ficuramente man- 
care. 

Uno di cinquanta a chi avede fat- 
foìl Vino migliore , piùfano, e più dure- 
vole del Paefe . 

Uno di cento' per chi Tavefie fatto 
più fimile ad una fpecie determinata , ed 
adegnata dai Deputati dati fopra di ciò 
incaricati, come farebbe fimile a quel- 
lo di Cipro, fimile al Tockai , al Bor- 
go- 
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gogfna , à quellò ^Ité C&nlrié , del Capo 
di Buòna fperanza €e. 

Uno di 50. a chi arcffe fopra' d* 
Ogn’akro elkaco li maggioi* quantica di 
Vino Tofcano fuor di Sfato in tale an- 
no, e di tal cófa ne àvelTe elifaiti i ne- 
cedarj autentici documenti . 

Uno di too. a chi avefle egual- 
mente elkatù la maggior quantità di Vi- 
no Tofcano, non folo fuori di Stato , ma 
fuori d* Italia , e fattone Comniercio 
con Mercanti e Particolari di Paefi 
lontani, e parimente, come ì primi, 
ne producelTe autentici rifeontri . 

Uno di 30. a chi avefle mandata 
Una certa quantità del fuo Vino fenza 
patire in certi lontani Paefi, come fa- 
rebbe in Olanda , in Inghilterra , in Por- 
rogalfo , a Srttirne ec. ; e ne riportalTe 
validi ^teedati . 

Uno di 50. a chi egualmente per- 
fetto, e fertza patire, c in difercta quan- 
tità, lo avefle fatto pervenire in Paeli 
anche più lontani dei foprammentovati ' 
come in America • a Batavia, all’ Ifole 
Filippine, c fimili altre diftanze. 

Due di 40. a favore di chi avefle 

i 
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meglio rlfpofto a due Qjieflci flati' pro- 
pofli dall’ Accademia d’ Agricoltura , o 
dai Deputati flabiliti fopra i Vini, ov- 
vero a chi aveflè ritrovati dei metodi, 
e dei rimedj fecondo il bifogno, e le 
proporzioni ftate fatte dai fopramme»* 
tovati Deputati . 

Tre di 30. da poterli difpenfare a 4 
arbitrio dell’ Accademia , e fuoi Giu- 
dici , o Deputati , a chi avefle penfato a 
qualche nuovo , e util metodo, e a qual- 
che efperi^nza molto vantaggiofa, tan- 
to intorno alle Viti , e fattura dei Vini, 
quanto intornò ad altri prodotti della 
terra . 

Uno finalmente dì 80. feudi, uno 
di 50. , due di 40. , e due di zo. potreb- 
bero eflere accordati ai Deputati , Cen- 
forì. Giudici , Segretari dell* Accademia, 
ed altri Periti, o incaricati fopra l’inge- 
renza dei Vini, e materie ai Vini rda- 
tive. I nomi di quelli Soggetti potreb- 
bero elTer nell’ anno imborfati, e per 
forte premiati , acciocché tutti » qua- 
lora li deiléro penliero ed incomodo 
nelle loro ingerenze, e funzioni, avef- 
fero ancora, come fembra doverofo , 
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qualche rimunerazione, e poteflero ave- 
re più a cuore V adempimento di tali 
loro impieghi, i quali fecondo il pia- 
no ideato non lafcerebbero certamente 
di efigere da edi qualche attenzione c 
fatica . 

Quelli premj, e la diftribuzione di 
efli con quello metodo, produrrebbero T 
effetto deliderato fulla bontà e vantag- 
giofo Commercio dei noffri Vini, ed 
apporterebbero un credito grande all’ 
Accademia d* Agricoltura di Firenze, c 
foprattutto produrrebbero un vantaggio 
tanto pubblico, che privato per quello 
Stato . 

Dalla Società Reale , e dal Parlamen- 
to d’ Inghilterra , per mezzo di molti 
premj, e facilmente accordati ai Mani- 
fattori , e invelligatori di utili cofe, fi ot- 
tiene molto fpeffb l’ intento di vedere 
perfezionate molte cofe, e molto me- 
glio efeguite, che in altri Paefi; e me- 
defimamente per tal verfo fi trovano 
prefentate delle utili invenzioni affatto 
nuove , e molto vantaggiofe in ogni ge- 
nere . Per efempio chi molto meglio de- 
gli altri riefee in fare delle Celle , c 

Ca- 
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Cincflre-è diftinto c incoracfgito con 
un i'iomio; Chi più d’ogn’alciD ha fi- 
puco ingranare dei Polli c premiato 
parimente, ec. (a) 

Non ultima cura finalmente della 
Pubblica autorità potrebbe efler quella, 
che tutte ie Strade , le quali conducono 
a dei lunghi, dai quali fi ricavano con 
le altre Derrate i buoni Vini , o quelli 
anche folamcnte , e fi trafportano alla 
Cnphale , fieno ri farcite , e ben tenute; 
arciò i trafporti fieno meno coflofi , e 
'•' Ut comodi, e ficuri: mentre tutto il 
antaggio , cd il profpero evento del 
i-iommercio per terra, fta in ragion di- 
retta della facil conduttura, o fia in 
ragion compofia della velocità, e pron- 
tezza, c, della ficurezza , colla quale il 
trafporto fi effettua. 

• I Signori Ella Bertrand, e Antonio 
T Zanon 

(rt) Per rilevare quanto alcune Nazioni , fra le 
quali dlftinguefi la Inglefc , s’ ingegnino e penlì- 
no , per mezzo di gratificazioni c di Premj , ad 
avvaiitJggiare c perfezionare le Arti , c le Mani- 
fatture , e principalmente 1’ Agricoltura , fi oflcr- 
vi il Catalogo dei foli Premj (Vati diftribuiti a 
Londra dalla Società Reale il 1770. riportato nel 
Magazzino Tofcgii'j Tom. III. Patte I. 0 Ha Vo- 
lume no.'to . 
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Zanon vogliono , che il trafparto dei Vi- 
ni fìa coftantemente , c eoa tutti i mez- 
zi poflàbili favorito , e queft’ articolo 
tanto più meritare T attenzione del 
Legislatore , quanto la cultura delle Vi- 
gne è una fpecie di manifattura, la 
quale non raggirandoli che fopra le 
produzioni del Paefe , è tutta a pro- 
fitto dello Stato. Ella fa raddoppia- 
re , e triplicare il prezzo delle ter- 
re piantate a Vigne ; infiuilce fui prez- 
zo dei Campi , dei Prati , e dei Bo- 
ichi ; alza ad un valore afiki conlì- 
derabilc alcune terre, che naturalmen- 
te erano Aerili ; finalmente fommini- 
llra numerofe occupazioni, e guada- 
gno, alle Etonne, ai Giovani, ai Vec- 
chi, ai Botta j , ai Lavoratori di pa- 
li , ai Carradori , ai Vetturali , ai 
Caflai, ai Manifitcori di Cerchi , di Bi- 
gonce, e Pevere, ai Fiafcai , ai Ve- 
rrà) cc. 
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§. XXIX. 



Conclufione , e breve Epilogo di quanto 
ì flato trattata i con una riflej/ìone aggiunta fui 
migliorameuta e Commercio delt Acquavite . 

C oncludo adunque , che l’ Italia aven- 
do in certi tempi fu perato per cre- 
dito e bontà effettiva de’fuoi Vini ogn' 
altra Nazione , ed in particolare quelle 
Provincie, che ora mandano per tutto 
il Mondo ed a noi ancora i loro Vi- 
ni tanto accreditati , e (limati , e man- 
candone effe anticamente adatto, o aven- 
doli in quei tempi inferiori , o pofìtiva- 
mente cattivi , non effere a noi difficile 
di ridurre quali tutti i nodri Vini ec- 
cellenti , e con facilità del gudo anche 
de’ Foreftieri , che lì adducono per 
efemplari in bontà, falubrità, e dura- 
ta ; e quello per le circodanze nodre 
favorevoli di fuolo , e di efpolìzio- 
ne , quando d pratichino le maniere 
e le attenzioni propode nel piantare 
e coltivare le Viti , nella fcclta delle 
Vici medclimc appropriate e migliori* 
T 2 con 
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con vendemmiare le Uve con quelle di- 
ligenze dettate dalla ragione e dall’ efpe- 
rienza, già in parte coHumate inTofcana , e 
che fi poflbno variare e migliorare an- 
cora , fecondo gl’ infegnamenti dei miglio- 
ri Geoponici, fecondo la pratica te- 
nuta in altri Paefi , e come dai da noi riferi- 
ti precetti fi può ricavare ; e parimen- 
te con fare i Vini fiefli, governarli, e 
cufiodirli , come fi fanno, fi governano, 
c fi cuflodifeono dai più pratici ed intel- 
ligenti noftri Tofeani , o dagli Abitanti, 
e Facitori di Vini di altri Paefi : efimil- 
mcnte non efler diffìcile accrefeerne la 
quantità, e raccolta, offervando tali in- 
duftric, per poterne dar fuori una mag- 
gior quantità, fenza la quale il Com- 
mercio di effì non farebbe al Paefe si 
vantaggiofo, ncdurevole, come fi richie- 
de . Aumentata pòi la quantità , e rac- 
colta di effì, e fatti avendone alcuni del 
guffo richiedo, c di moda, nelle manie- 
re date deferitte (a); di fua natura ve- 

nir- 

(a) Al pulVo di quelli Vini facilmente fi po» 
»•, -ebbero ridurre molti dei noftri, e particolar- 
mente quelli del Vaidarno di fepra , come del 
Pian di Scò , di Piai» Franzefe , c «’:■! frano di 
Lecce, allorché fi ficcirero come fi J.-.n.-.oin fran- 
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nlrne facilmente ftabilico c accrefcluta 
il Commercio, per quella ftcllà ragione 
che un Mercante qualunque ci’ altri ge- 
neri canto più ha credito , c guadagna , 
quanti più generi , e fpecic nei fuoi 
Magazzini polìiede. Maggiormente poi 
elfo Commercio poterli dilatare , e fìa- 
bilire , regolato eilendo con le avvedu- 
tezze ed efattezze necelTarie ufate dai 
Particolari , e regolato e protetto dalla 
Pubblica autorità , con eflere impedite 
fpecialmente quelle frodi , che alla 
prontezza e profperità di quello Com- 
mercio li oppongono , e che non di ra- 
do li praticano dai Facitori , Mercanti, 
Spedizionieri , e Vetturali di Vini : e 
conefler premiati i più intelligenti cin- 
duflriolì , che colf opera loro fi ren- 
dono in quella intraprefa meritevoli . 

T 3 La 



eia , c fpecialmente in Borgogna , c fecondo le 
Regole da nei medefìmi in più luoghi di quefl’ 
Opera accennate , ma fnprattutro con fpiantare 
alcune fpecic di Viti , c ricularc alcune fpecie 
d’Uvc, che nell’ ordinaria prefentc fattura fi am- 
mettono , c non governandoli nella maniera* 
che ora vi fi cofliima , la qual cefa torncrclibc an- 
cora in gran vantaggio o di grande economia per 
i BoirvlTcri particolari di quell? terre . 
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La popolazione è la ricchezza e 
la forza dei Paefì, e per confeguenza 
dia è, e farà fempre, il primo oggetto 
dei Governi . In confeguenza di ciò 
1' accrefeimento delle Vigne , il pre- 
miare chi meglio di tutti le coltiva , 

0 n’ctìcnde le piantazioni , c meglio de- 
gli altri manipola i fuoi Vini , devono 

clTcre oggetti di limile interelTe e ' 

1 wiuicro per lo fleflb Governo. Il ce- 
^ ' c’-rimo Scrittore, che ha fparfodisì 

! lumi in quelF età la fua intereflan- 
t.Oima Opera fu lo Spirito delle Leggi 
I a rilevato ( Lib. XXXIII. Gap. 14. ) 

I he i Paefi dei Palceli fono poco po- 
polati , perchè pochi fi trovano in che 
'•ccuparfi: chele terre a Biade occupano 
: ù numero di Uomini, e quelle a Vigne 
Infinitamente maggior numero. 

' Quando fi ìaprà che in Tofeana il 
Commercio dei Vini fia regolato nella 1 

jrma accennata , e protetto pariicolar- 
■menre dal.’ aiit .' icà , e penfiero del Go- 
ver.,0, no.n fo!o i noliri Vini non fa- 
rTnno in pnere Ltropofii adefiermefll 
in diferedito, ma lì manterranno fem- 
pre in quvha loinnu efiimazione, che 

alcu- 
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alcuni di efli godono tuttavìa, o han- 
no in certi tempi avuta ; c fors’ anche 
r acquifteranno maggiore, e fuperiore a 
quella che prefentemente godono alcu- 
ni dei ForelHeri , che per migliori , o 
tra i primi dell'Europa fi foficngonoda 
alcuni . 

Gl’ Italiani, per confefiione di molti 
illufiri Scrittori , furono Maeftri di tut- 
te le altre Nazioni nelle Scienze, nelle 
Arti , e nel buon gui^ ; ed in ciò ri- 
porteranno anche in apprefib la palma, 
purché vengano incoraggiti, e premiati; 
e ficcome ^rono eccellenti in numero 
grande , o quali univerlalmente in paf- 
fato, e tutt' ora non è fpenta in alcuni 
di efii l’abilità, e la fagacità in potere 
gli altri tutti inftruire, ed eccitare a fa- 
re altrettanto, così feguiteranno ad ef- 
fere non dive rfa mente , che nei tempi 
pafiati, capaci, e apprezzati anche in 
avvenire . 

Del merito e abilità degl’ ingegni 
Italiani una confeflionc gloriofa 1’ abbia- 
mo da due moderni, e principali talen- 
ti della Francia , cioè dai Sigg. D/derot, 
c Alembert , i quali febbene di una Na- 

T 4 zione. 
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2 Ìonc , la quale è folita di molto celebrare 
cd cdollcre i pregj dei Patriocti , e ta- 
cere o fcemarc i meriti degli altri , e 
particolarmente degl’ Italiani , nonoft-in- 
te nel Dìfeorfo ?relimimre al Tom. I. 
deir Enciclopedìa non lafciano di fare a 
tal precifo riguardo un degno e onore- 
vole Elogio agli Italiani , per noi tanto 
più bello e gloriofo quantochè fatto 
fpontaneamente , e da’Soggetti di quel- 
la Nazione, e di tanto fapere =? Noi fa. 
rebbamo ingiufti ( dicono ivi Ellì ) fe 
coll’ occafione delle particolarità, nelle 
quali fiamo entrati , non riconofeeflimo 
ciò, di che andiamo debitori all’Italia. 
Da ella abbiamo ricevute le Scienze , 
che dappoi hanno fruttificato così ab- 
l ondantcmentc in tutta 1’ Europa . Ad 
ella foprattutto dobbiamo le Belle Arti, 
cd il buon,guflo, di cui efl'a ci ha fom- 
i.iiiiifirato un gran numero di modelli 
iiàmitabili = Ecco le loro fiefie paro- 
le = Kous ferions injufies fidi' occafion du 
di lidi, cu vous venons edenn er, nous ne 
ì rc>v;-:oi)foiis potute , ce qiie nous devons 
ti d Itùlie . C efl d' elle qne nous arons 
ìcccu le Sciences, qui dcpuis ont fruElifie 

aitjdi 
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aufsì ehhtt^ammem dam tome t Europe ; 
C eft a alle fuftout , que mus devons 
les Beaux Arts , et le Boa gout , dont elle 
mus à fourni un grand mntbre des nio- 
deles inimitables . 

Avvertenze da poterfì avere e poterfi 
praticare per il miglioramento , e Commer- 
ciò deir Acquavite* 

Nel Commercio dei Vini, relativa, 
mente al vantaggio , che può venir- 
ne allo Stato, fi può confìderare an< 
che r Acquavite , la quale in certi an- 
ni abbondanti fi porrà ricavare dai 
Vini deboli, o di cattivo fa por e ; c 
così fe non li faceile un Commer- 
cio di efli come Vino , li potrebbe 
fare con il loro prodotto , che è 1’ 
Acquavite , o con i Rofolj fatti di 
effa, particolarmente fe quella Acqua- 
vite folTe buona, e ben fatta. 

Elia riefeirà pertanto eccellente , 
qualora Ila fatta non di Vini girati , 
o guadi , ma di Uve llillate fubito 
pigiate, o quando principiano a bol- 

T 5 lire, 
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Jirc , c anco ricavata dalle fondate 
delle Botti, e fole Vinacce, di ogni c 
qualunque forte di Uve. 

Quando i Vini hanno finito di 
bollire , e fono ridotti Vini , detti da 
noi Vini perfezionati, o perfetti , già 
t partita da eflì una quantità nota- 
bile di fpirito ardente , e di forza ; tan- 
to più poi quando il Vino è andato ma- 
le , e infradiciato . Di qui è che le Ac- 
quaviti di Francia fono tanto migliori 
àlle noftre, perchè le fanno dalle Vi- 
nacce, e fondate, o dai Vini deboli, è 
vero, ma che non abbiano patito, (e) 
Sulla diftillazione pertanto dell’ 
Acquavite lì può , anzi li deve , fare 
una vantaggiofiflìma economia , fe qua- 
le confile nel difillare non il Vino, 

ma 



{a) Le riafTc ragioni fillchc che militano per 
avere un miglior Vino polTiMIc , militano per 
avere la migliore Acquavite . Sì faccia avverten- 
za a quanto in quella memoria è (lato detto in- 
torno alla giufta o dovuta fermentazione delle 
Uve, e del Molto , acciò' 11 abbia un ottimo Vi- 
no §. XXII. c fi confulti la memoria Itera pre- 
miata di M. Rozicr fulla fermentazione dei Vini, 
e maniera migliore di far l’ Acquavite riportata 
tradotta nel l^aganviKt Tofcaiio Tomo Secondo 
Farce n. lU. IV. 
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ma le fole Vinacce, anclic dopo che 
hanno fcrvito per lo Stretto , c T 
Acquerello per i Contadini ; coficchè 
nulla fi perde, ma anzi fi avvantag- 
gia per più verfi la rendita , e fe ne 
trova una di pianta , che era ignota c 
trafcurata . Nulla in ciò fi fcapita , poi- 
ché ricavata dalle Vinacce quell’ Acqua- 
vite che fi può, refiano in fondo quali 
le lleflè Vinacce , e i Vinacciuoli fer- 
vibili per i medefimi; e foliti ufi , per i 
quali fi cofiumano adoprare. 

Fatto il computo in una Fattorìa 
di IO. Poderi, dove fono fiate fidiate 
le Vinacce nella fuddetta maniera, de- 
tratte tutte le fpefe di opere , e di fuo- 
co, è fiato trovato il frutto di 25. feu- 
di al prezzo ordinario dell’Acquavite; 
ma fupponghiamo, che fc ne ricavi 
folo , volendola più ardente, o lipaf- 
fata, IO. feudi foltanto; vedali nello 
Stato che profitto, ed entrata grande e 
nuova fi ricaverebbe? 

Si computano nello Stato Fioren- 
tino ottanta mila Poderi ; onde fe 
tutti facelfero quello, fi avrebbe un 
profitto di ottanta mila . feudi ; ma 

quan- 
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quando anche fodero foli quaranta mi- 
la , ognuno vede quanta ragione vi fa- 
rebbe di mettere in pratica queda in- 
venzione . 

Per ogni dieci Poderi pertanto vi 
potrebb’ effere un Tamburlano , o Stillo , 
Habilito a tale effetto nella Fattorìa , nel- 
la Villa, o nella Cafa di qualche Con- 
tadino , la più comoda , ed a portata 
da condurvi da tutti i detti Poderi le 
Vinacce. 

Perdiftillare poi con la mede/ìma eco- 
nomìa le menzionate Vinacce, e ri- 
cavarne Acquavite , fi poffono coflruire 
i Tamburlani , e i Fornelli preferitti 
da M. Rozier, da M. Vanne , e da 
M. Munìer Ingegnere dei Ponti e Ar- 
gini d’Angoleme . Le Differtazioni di 
cuedi due ultimi ebbero Tanno 17^7. 
Taccedit dall’Accademia di Limoge al- 
lorché la Memoria di M. Rozier fù 
premiata , ed in quella di M. Munier 
trovand appunto i difegni , o figure, 
'tanto di elfi Tamburlani, che dei For- 
nelli, che per rifparmio di fpefe di 
fuoco e di fatica fi poilbno a quedo 
fine codruire. 

Ecco 
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Ecco adempito , per quello che 
mi lufingo, air incarico che mi correva , 
eflTendomi arditamente prefo raffuntodi 
rifpondere all’ indicato Quelito fui Com- 
mercio dei Vini della Tofcana, flato 
propofto dalle Signorie Voflre lUuftrif- 
fime . Se in quella Memoria poi troverete 
varie cofc, o frivole , o Tu perflue fiate 
trattate, voglio fperare che fieno per efler- 
mi condonate, e fcufate, fui rideflbche 
nefluna delle più neceffarie e adattate 
abbia in dietro lafciata, e trafcurata: al* 
meno in me lo fludio e la volontà è 
fiata di non ometterla; e perciò forfè 
farò riefcito molto minuto , e proliflb , 
e fors’ anche troppo tediofo ; ma non ho 
altrimenti luogo a potermi correggere, 
c quello, che ho detto, flà ormai fotta 
il voflro giudizio. 

'Nefcit vox mi (fa reverti . 

llorat. Poti» 

V 

Intanto col maggior fentimentò 
mi (la permeflb di augurare, a vantag- 
gio del prodotto di cui fin ora ho par- 
lato 
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lato , col noftro più voke citato cd im- 
mortal Redi, che 

Marna dal del falle tue trecce piova , 
Vtgno gentil , che quefia Ambrofia infondi. 
Ogni tua Vite in ogni tempo muova 
Innovi fior , nuovi frutti , e nuove frondi ; 
Un Rio di latte in dolce foggia , e nuova 
1 foffi tuoi placidamente inondi : 

I^è pigro giel, nè tempefiofa piova 
Ti perturbi giammai , nè mai ti sfrondi . 
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